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Учебник «Кулинария и организация производства детского пита- 
ния» написан в соответствии с программой, составленной Государ- 
ственным комитетом СССР по профессионально-техническому обра- 
: зованию для подготовки, квалифицированных рабочих по профес- 
сии «повар детского питания». 

| Цель учебника — дать учащимся СПТУ знания в области техно- 
| логии приготовления блюд для питания детей дошкольного возра- 
й ста, ознакомить с нормами и механической обработкой сырья, 


) 

ь приемами приготовления блюд на основе современной технологии, 
у а также познакомить учащихся с рациональной организацией про- 
” изводства пищеблока детских учреждений. 

Л Второе издание учебника (1-е — в 1981 г.) дополнено материа- 


лом по приготовлению пищи из новых концентратов и консервов 
детского питания для детей первого года жизни. В учебник включе- 
ны главы по приготовлению изделий из теста и блюд диетичес- 
Я кого питания. 

а В связи с возрастающими требованиями к подготовке квалифици- 
рованных рабочих, изложенными в документах ХХУП съезда КПСС 
и последующих Пленумов ЦК КПСС, новое издание рассматривает 
. технологические процессы с применением нового оборудования и 
рациональных приемов обработки продуктов с точки зрения ускоре- 

} ния научно-технического прогресса и организации труда. 





Е Раздел 1 написан Л. Л. Татарской (кроме Введения, гл. ХУ и 
| ХУ); Введение, раздел И и гл. ХУ и ХУШ раздела 1 — 
я: Н. Г. Бутейкис. Приложение написано авторами совместно. 

к., 






ВВЕДЕНИЕ 


Здоровье детей во многом зависит от правильного, поставленного 
на научную основу, четко организованного питания. Пища должна не | 
только количественно, но и качественно отвечать физиологическим 
потребностям и возможностям детского организма. У нас в стране | 
делается все, чтобы в яслях, детских садах и школах дети получали р 
богатую витаминами, вкусную, разнообразную пищу. 

Неустанную заботу и внимание к проблеме общественного пита- 
ния проявляют Коммунистическая партия Советского Союза и Совет- 










































ское правительство. В Основных направлениях экономического и со- т | 
циального развития СССР на 1986—1990 годы и на период до 2000 го- и: мя 
да, утвержденных ХХУП съездом КПСС, предусмотрено: «Опережа- ной ку 
ющими темпами развивать общественное питание, совершенствовать Произ 


организацию работы, укреплять материально-техническую базу этой | обществе! 
отрасли. Внедрять индустриальную технологию производства продук- ЯщИЙ вр 
ции на основе кооперации с отраслями пищевой промышленности, | 
создания крупных заготовочных предприятий по выпуску полуфабри- 


катов и продукции высокой степени готовности и централизованного _ И ГИГИеНЫ | 
снабжения ими предприятий общественного питания. Увеличить сеть `  ПИЩеВЫХ в 
столовых в школах, училищах, высших и средних специальных жима пита 
учебных заведениях. Полностью обеспечить к концу пятилетки удов- | ‘ообразных 
летворение потребностей трудящихся в общественном питании по блюдах 
месту работы. Расширять специализированную сеть предприятий пова 
быстрого обслуживания. Значительно повысить качество приготовля- "НИ не 
емых блюд» 1. `я.П де 
В пищевых отраслях промышленности предстоит расширить ас- О ие 
сортимент, улучшить качество продукции, увеличить выпуск расфасо- ет. 
ванных товаров, осуществить более рациональную переработку а на 
сырья. К концу двенадцатой пятилетки намечено увеличить выпуск Г и, Как 1 
полуфабрикатов, быстрозамороженных плодов, овощей и готовых ! и 
блюд, не требующих кулинарной обработки, безалкогольных напит- А % х 
ков и их концентратов в широком ассортименте. | "3 ‚Кан 
Для улучшения организации питания детей предполагается зна- Чрья. п 

чительно расширить производство продуктов детского питания, с0- о 
вершенствовать их рецептуры для выработки более сбалансированно- с оц 
го рациона. С этой целью вводятся в действие специализированные Е Пора 
предприятия по выпуску молочных смесей, детских мясных и плодо- о 
овощных консервов, диетпродуктов. Предприятия общественного пи- му Ол, $, 
тания и пищеблоки детских учреждений оснащаются современным ь мб 
высокопроизводительным оборудованием. |. № | 
Правильная организация питания детей с первых дней их жизни г Км И 
с учетом возрастных потребностей и индивидуальных особенностей } № Я и 
определяет развитие здорового ребенка. Поэтому так велика роль № П м 
повара в пищеблоке детского учреждения — ведь приготовляя пищу, р о 
он должен учитывать не только повседневные нужды организма км ну 
2 а Я ХХУИ съезда Коммунистической партии Советского Союза. М., 1986. | о 
а, 
\ ны 
А 

` 





ребенка, но иего потребности, связанные с ростом, развитием и совер- 
шенствованием физиологических процессов. 

Подготовку поваров детского питания осуществляют в системе 
профессионально-технического образования, где учащиеся наряду 
с профессией получают среднее образование. 

В профессионально-технических училищах будущие повара изу- 
чают курсы «Кулинария детского питания» и «Организация про- 
изводства». 

В курсе «Кулинария детского питания» изучают рациональные 
способы механической и тепловой обработки продуктов для приго- 
товления блюд и кулинарных изделий в условиях массового производ- 
ства для детских учреждений. Он основывается на традициях народ- 
ной кухни, достижениях науки и техники. 

Производство кулинарных изделий на современных предприятиях 
общественного питания — сложный технологический процесс, состо- 
ящий из ряда последовательных операций по обработке продуктов 
и приготовлению блюд. Особое внимание в учебнике уделено лечебно- 
му питанию. Этот раздел основан на данных физиологии, биохимии 
и гигиены питания, в частности знаниях о роли в питании отдельных 
пищевых веществ и продуктов, о значении сбалансированности и ре- 
жима питания. На основании последних исследований считают целе- 
сообразным снижение натрия в рационах питания детей и взрослых. 
В блюдах детского питания недопустимо излишнее использование 
поваренной соли. Для детей дошкольного возраста при приготовле- 
нии блюд соль кладут из расчета 0,5—0,8% к массе готового изде- 
лия. Причем для детей до | года — 0,5%, от 1 года до 3 лет — 0,6, от 
3 до 5 лет — 0,7, от 5 до 7 лет — 0,8%. 

«Кулинария детского питания» тесно связана с такими дисципли- 
нами, как товароведение пищевых продуктов, основы физиологии 
питания, гигиена и санитария, организация производства, технологи- 
ческое оборудование пищеблока, а также с химией и физикой. 

Качество готовой пищи во многом зависит от используемого 
сырья. Поэтому изучение товароведения пищевых продуктов необхо- 
димо для оценки их качества, правильного хранения и определения 
наиболее рациональных способов обработки. 

Повар должен знать основы физиологии питания. Это поможет 
ему более правильно вести технологические процессы производства 
полуфабрикатов и готовых изделий в целях максимального сохране- 
ния в них пищевых веществ и получения изделий высокого качества. 

При нарушении технологических процессов, сроков хранения 
сырья и готовой продукции могут возникнуть пищевые отравле- 
ния. Поэтому в процессе приготовления, хранения и реализации 
готовой пищи повар обязан строго соблюдать требования гигиены 
и санитарии. 

Повар должен знать физику и химию, так как при кулинарной 
обработке продуктов в них происходят физические, химические и био- 
химические изменения, непосредственно влияющие на качество гото- 
вых изделий. 








Более высокой производительности труда повара и повышению 
культуры производства способствует знание основ «Организации 
производства». Наконец, работа повара на пищеблоке связана с ИС- 
пользованием механического, теплового и холодильного оборудова- 
ния, поэтому ему необходимы знания устройства и правил эксплуа- 
тации различных машин и агрегатов. 

Повар детского питания согласно «Единому тарифно-квалифика- 

ционному справочнику работ и профессий в торговле и общественном 
питании» должен уметь с учетом специфики детского питания: |) го- 
товить блюда для детей различного возраста в детских учреждениях 
(яслях, детских садах, яслях-садах, школах, детских кафе и других 
предприятиях общественного питания); 2) приготавливать простые 
молочные смеси, овощные и фруктовые соки, пюре из овощей, фрук- 
тов, мясных продуктов; 3) готовить жидкие 5- и 10%-ные 
каши, а также полувязкие, вязкие и рассыпчатые каши из различных 
круп; 4) готовить отварные, тушеные и запеченные блюда из овощей, 
пюре, суфле и др.; 5) варить мясокостный и куриный бульоны; 
6) приготавливать супы заправочные, пюреобразные, молочные, хо- 
лодные, сладкие; 7) готовить томатный, сметанный, молочный, слад- 
кие соусы; 8) приготавливать котлеты, биточки, тефтели, суфле, 
гуляш и другие вторые блюда из мясных, куриных и рыбных продук- 
тов; 9) готовить блюда из яиц и творога; 10) готовить запеканки из 
круп, овощей с мясом, яйцами, творогом; 11) приготавливать овощ- 
ные, мясоовощные салаты, винегреты, паштет из печени, рубленую 
сельдь, рыбу под маринадом и другие холодные блюда; 129) приго- 
тавливать горячие и холодные сладкие блюда и напитки, компоты, 
кисели, желе, мусс, морс, гренки с фруктами и др.; 13) замешивать 
дрожжевое и бездрожжевое тесто и выпекать из него булочки, пи- 
рожки, ватрушки, оладьи, блинчики и другие изделия; 14) порциони- 
ровать и раздавать блюда в соответствии с возрастными нормами для 
детей грудного, раннего, дошкольного и младшего школьного возра- 
ста; 15) бережно обращаться и экономно расходовать топливо, 
электроэнергию и материалы; 16) применять передовые приемы ра- 
боты, способы организации труда и рабочего места; 17) соблюдать 
требования безопасности труда, санитарии и гигиены, а также прави- 
ла внутреннего трудового распорядка. 

Повар детского питания должен знать: |1) основы и значение 
питания детей грудного, раннего, дошкольного и младшего школьного 
возраста; 2) характеристику и биологическую ценность различных 
пищевых продуктов, признаки доброкачественности пищевых продук- 
тов и органолептические методы их определения; 3) сроки И 
и реализации сырья и готовой продукции, полуфабриктов; 4) ео 
бенности кулинарной обработки продуктов для детей; 5) ве да 
приготовления первых, вторых, третьих, холодных т ве 
теста; 6) режим и продолжительность тепловой обра в 
жарки, припускания, выпечки; 7) нормы, соотношение и ера 
тельность закладки сырья; 8) объем блюд в ис М 
детей; 9) правила пользования таблицей замены продуктов, 





тройство и принципы работы обслуживаемого механического, тепло- 
вого, весоизмерительного, холодильного и другого оборудования, 
правила его эксплуатации и ухода за ним; 11) санитарные правила 
содержания пищеблока; 12) правила личной гигиены; 13) меры 
предупреждения пищевых отравлений; 14) правила раздачи пищи 
детям; 15) основы экономики труда и производства; 16) требования 


безопасности труда, противопожарные мероприятия и правила внут- 
реннего распорядка. 








РАЗДЕЛ 1. КУЛИНАРИЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 
ГЛАВА 1. ОБРАБОТКА ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ 


В питании детей овощи играют важную роль. Основная ценность 
овощей заключается в высоком содержании витаминов С, группы В, 
РР и каротина, являющегося провитамином А. Богатые витаминами 
овощи обладают лечебными свойствами и предупреждают возникно- 
вение у детей гиповитаминозов, причиной которых служит недоста- 
точное количество витаминов в пище. Суточная потребность детей 
в витаминах указана в табл. 1. 


Таблица | 










Витамины, мг 
Возраст 

ебенка, лет 

р р (м.е.) 












До 1 0,5 0,5 1 5 0,5 30 500 
13 1 1 1,5 10 1 40 500 
—6 1 1,5 2,5 10 1,5 50 500 


Примечание. В условиях Крайнего Севера нормы витаминов повышаются 
на 30—50%. 


В овощах содержатся различные минеральные вещества, особен- 
но много солей кальция, фосфора, калия, железа, необходимых для 
жизнедеятельности растущего детского организма. Суточная потреб- 
ность детей дошкольного возраста в основных минеральных вещест- 
вах приведена в табл. 2. 


Таблица 2 





Минеральные вещества, мг 


| кальций фосфор ы магний железо 


Возраст ребенка, 
лет 








До 1 600 500 70 10 
Г’1—3 800 800 150 10 
4—6 1200 1450 300 15 


Вкусовые, ароматические и красящие вещества, имеющиеся в ово- 
щах, способствуют возбуждению аппетита, так как усиливают про- 
цесс слюноотделения и ферментативную активность пищеваритель- 
ных соков. 

Некоторые корнеплоды и луковые овощи содержат особые вещест- 
ва — фитонциды, действующие уничтожающе на болезнетворные 
микробы или задерживающие процессы их развития. 

В состав овощей входят также углеводы (крахмал, сахар, клет- 
чатка), но калорийность их невелика. 





Колода и 
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1 октября 
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Картофель ея 
2 февраля 
Карофель с м 
Морковь молодая 
Морковь до | ян 


Морковь с | ЯНВ 


Века до | янв 
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Овощи, поступившие в пищеблок детского питання; ееобенно 
тщательно проверяют на доброкачественность по внешнему виду 
и вкусу, затем подвергают механической кулинарной обработке: 
сортируют, моют, очищают, нарезают. Нормы отходов различных 
овощей при механической кулинарной обработке указаны в табл. 3. 


Таблица 3 














Количество Количество 
Вид овощей отхо- Вид овощей отхо- 
дов, % дов, % 

Картофель молодой до сентября 20 Капуста цветная 48 

Лук репчатый 16 
Картофель с | сентября по 25 Лук зеленый 20 Е 
31 октября Лук зеленый парниковый 40 
Картофель с 1 ноября по 31 де- 30 Тыква 30 
кабря Кабачки без кожицы 20 
Картофель с | января до 28— 35 Баклажаны сырые очи- 15 
29 февраля щенные 
Картофель с | марта 40 Перец, подготовленный 25 
Морковь молодая с ботвой 50 для фарширования в. - 
Морковь до |1 января 20 Огурцы свежие неочи- 5 

щенные 
Морковь с | января 25 Салат 28 
Свекла до 1 января 20 Шпинат 26 
Свекла с | января 25 Щавель 24 
Редис красный с ботвой 37 Ревень 25 
Капуста белокочанная 5 20 Капуста квашеная 30 
Капуста краснокочанная 15 Огурцы соленые очи- 20 

щенные 


Количество отходов и выход очищенных овощей зависят от их 
|’ вида, качества, способа обработки, сезона. 

Овощи, как и все пищевые продукты, поступающие в детские 
дошкольные учреждения, должны отвечать требованиям ГОСТов. 

Помещение, предназначенное для механической кулинарной обра- 
ботки овощей, оборудуют ванной с двумя отделениями, к которой 
подводят горячую и холодную воду, картофелечисткой, овощерезкой, 
стеллажом для хранения посуды и инвентаря. 





$ 1. Обработка картофеля, корнеплодов, капустных овощей Е 


Картофель. Это один из самых распространенных клубнеплодов 
в питании детей. Клубни картофеля богаты крахмалом (до 24%), 
витаминами С, В, калием, фосфором, белками. Благодаря большому 
содержанию крахмала и небольшому количеству клетчатки углеводы 
и белки картофеля усваиваются на 80—90%, особенно в таком 
блюде, как картофельное пюре. Проросший и позеленевший карто- Е. 
фель не используют в питании детеи младшего возраста, так как он Е 
содержит гликозид соланин, который может вызвать пищевое отрав- а 


ление и заболевание сетчатки глаз. \ 









`` ___ Примеханическом способе обработки картофель перебирают и со- 


ртируют по размерам, чтобы использовать его рационально и умень- 
шить количество отходов. Сначала клубни промывают вручную в ван- 
нах или в моечно-очистительных машинах, что облегчает дальнейшую 
обработку, удлиняет сроки службы картофелечисток и улучшает 
санитарно-гигиеническое состояние обрабатываемого продукта. За- 
тем картофель очищают в картофелечистке, дочищают вручную, 
удаляя с помощью коренчатого ножа оставшиеся в углублениях 
глазки и кожу, споласкивают холодной водой. 

При снабжении пищеблока овощными полуфабрикатами, которые 
обрабатывают на заготовочных предприятиях общественного пита- 
ния, используют также паровой и огневой способы очистки. 

Очищенные клубни следует сразу же использовать для тепловой 
обработки, так как хранение овощей значительно ухудшает их качест- 
во. Хранение на воздухе вызывает потемнение картофеля из-за 
окисления аминокислоты тирозина кислородом и образования темно- 
окрашенного вещества меланина. Поэтому очищенный картофель для 
кратковременного хранения погружают в холодную воду целыми 
клубнями. Чтобы потери питательных веществ при этом не были 
значительными, хранят его не более 1—2 ч. Обработанный картофель 
нарезают простыми формами нарезки, а также используют целыми 
клубнями. Картофель, как сырой, так и вареный, нарезают вручную 
ножом или в овощерезательных машинах. 

Простые формы нарезки — соломка, брусочки, кубики, дольки, 
ломтики, кружочки (рис. 1). 

Форма нарезки зависит от вида тепловой обработки или приго- 
тавливаемого блюда: соломку используют для жарки; брусочки — 
для жарки, приготовления щей, борщей, рассольников, супов с мака- 
ронными изделиями; кубики (крупные, средние, мелкие) — для жар- 
ки и тушения, приготовления щей, супов картофельных, супов овощ- 
ных, картофеля в молоке, рагу, салатов, гарниров к холодным блю- 
дам; дольки — для жарки, тушения, приготовления рассольника, 
рагу; ломтики — для жарки, приготовления салатов, винегрета; кру- 
жочки — для жарки, запекания с рыбой, мясом, украшения салатов. 

Полученные при обработке картофеля очистки можно использо- 
вать для изготовления картофельного крахмала. 

р Е детского питания считают 
кроме них используют репу а ео к а 
усваиваются хуже, чем и. ореолы 

Вх й картофель м о как содержат много клетчатки. 

Е , , ущие в земле, требуют особенно 
тщательной обработки. Перед очисткой корнеплоды перебирают и со- 
ртируют по размерам (у ранних корнеплодов удаляют ботву), моют 
вручную в ванне в проточной воде щеткой или в моечной машине При 
отсутствии проточной воды овощи после мойки ополаскивают в д т 5 
шлаге чистой водой. Очищают их вручную ножом из нержаве И 
стали, срезая корневую часть и тонкий й а 

кий 
толстую морковь и репу можно очи о и 
стить в картофелечистке. 
10 
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Рис. 1. Формы нарезки картофеля и корнеплодов: 
2 — кружочки, 3 — соломка, 4 — брусочки, 5 — кубики, 
6 — дольки 


1 ломтики, 


У редиса удаляют зелень и корешки, белый редис очищают от 
кожицы. Корнеплоды, используемые в сыром виде, ополаскивают 
кипяченой холодной водой. 

Перед приготовлением блюд морковь и свеклу нарезают так же, 
как картофель (см. рис. 1), но их формы нарезки имеют меньшие 
габаритные размеры, чем картофеля, благодаря более плотной конси- 
стенции и способности сохранять форму при тепловой обработке. 
Редис нарезают ломтиками или кружочками. 

Соломку используют для приготовления щей, борщей, свекольни- 
ка, рассольника, супов с макаронными изделиями, соусов, овощных 
котлет, маринада, салатов; брусочки — для супов, гарниров и припу- 
щенных блюд; кубики (средние и мелкие) — для тушеных и припу- 
щенных блюд, супов © крупами, салатов, гарниров к холодным блю- 
дам; дольки — ДлЯ шей из свежей капусты, рагу, гарниров, припу- 
шенных блюд; ломтики — для овощных супов, салатов, винегрета; 
кружочки — для овощного супа, салатов и гарниров. 3 

Морковь и свеклу нарезают также сложной формой нарезки. 

Звездочки, гребешки И шестеренки получают путем карбования 
с помошью коренчатого и специального гофрированного ножа 


1 







































и используют для приготовления супов с фигурными макаронными | 
изделиями, маринадов, украшения холодных блюд и салатов 
(рис. 2). 





сх 
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4. 
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о  вобходимоС 
Рис. 2. Карбование овощей: | 
1 — гребешки, 2 — шестеренки, 3 — звездочки, 4 — гофрированные ко- } } 2 бр: 
ренья, 5 — нож для гофрирования 

Луковые 
Шарики и орешки нарезают специальными выемками, использую? Завязь, уда 

в качестве гарниров к холодным блюдам. кольцами т 
Очистки свеклы тщательно промывают, мелко нарезают, склады- с да р о 
вают в посуду, заливают холодной водой, добавляют лимонную | ют Для На: 
кислоту для сохранения цвета, нагревают до кипения, выдерживают | ОХра 
для настаивания 20—25 мин, процеживают. Полученную жидкость | ма и 
добавляют в борщ, чтобы улучшить его цвет. м ца (соло 
Капустные овощи. Капусту широко применяют в детском питании. | а НЫ лк 

Она является источником витаминов С, В+, 0, которые оказывают | ба ан 
лечебное действие при заболеваниях желудочно-кишечного тракта, 1 щей н Ы 

содержат углеводы, белки, различные минеральные вещества, особен- } Зелан в 
но калий. Цветная капуста богата железом, фосфором, содержит | "рн 

кобальт, цинк. Благодаря небольшому количеству клетчатки она (1 аЧи 


легко переваривается. 


Белокочанн й - ой к 
ую, краснокочанную и савойскую капусту обрабатыва бе, И 06 
ют одинаково: удаляют верхние загрязненные листья, отрезают коче- ма р 
рыжку, промывают, разрезают на две или четыре части, из каждой рен 
вырезают кочерыжку. в той й 
Капусту нарезают соломкой, шашками, крупными дольками, мел- ] о а Ч, 
кой рубкой вручную или с помощью овощерезки. в 
Соломку используют для приготовления щей, борщей, рассольни- р У м 
ка, тушения, котлет, запеканок, салатов; шашки (квадратики) — для м м 
щей, супа овощного, капусты припущенной, рагу; дольки — для № В а 
капусты отварной; рубку — для фаршей, котлет, запеканок. | \ Но № ЯК 
Для приготовления голубцов белокочанную капусту обрабатыва- км Ио 
ют следующим образом: зачищают от загрязненных листьев, выреза- 4 п 
12 №, м 





ют кочерыжку, оставляя ее тонкие стенки для сохранения формы 
кочана, промывают, закладывают в кипящую подсоленную воду 
и варят до полумягкого состояния. Затем охлажденную капусту делят 
на листья, срезают утолщение или отбивают. 

Цветную капусту подрезают, оставляя кочерыжку на 1—1,5 см 
ниже соцветий, удаляют зеленые листья, зачищают загрязненные 
места соцветий. Капусту, зараженную гусеницами, закладывают 
в ванну с холодной водой, в которую добавляют соль (5% от коли- 
чества воды), выдерживают 15 мин и промывают. Зараженную 
гусеницами капусту нельзя использовать в питании детей младшего 
возраста. 

До кулинарной обработки цветную капусту можно разделить на 
соцветия. Брюссельскую капусту срезают со стебля, зачищают от 
увядших листочков, промывают и сразу подвергают тепловой обра- 
ботке. 

Обработанные корнеплоды хранят при температуре от 0 до 4° С, 
покрыв влажной тканью, не более 10—12 ч. Только в случае крайней 
необходимости капусту хранят при температуре 2—4° Е. 


$ 2, Обработка луковых, плодовых и прочих овощей 


Луковые овощи. У луковицы репчатого лука отрезают донце 
и завязь, удаляют сухие чешуйки, затем промывают ее. Лук нарезают 
кольцами, полукольцами, дольками, мелкой крошкой. При обработке 
лука, предназначенного для нарезки дольками, часть донца оставля- 
ют для сохранения формы. 

Кольца используют для жарки, украшения холодных блюд; полу- 
кольца (соломку) — для приготовления различных супов, соусов, 
холодных блюд, салатов и винегрета; дольки — для щей, вторых блюд, 
рагу, тушеных мясных блюд; мелкую крошку — для супов с крупами, 
фаршей, тефтелей. 

Зеленый лук перебирают, удаляя пожелтевшие перья, подрезают 
корни, зачищают, промывают в большом количестве холодной воды 
(1:10), ополаскивают в проточной воде. Если лук не предназначен для 
тепловой обработки, его ополаскивают кипяченой холодной водой 
и обсушивают. 

Зеленый лук нарезают мелкими колечками для посыпки или 
приготовления первых, вторых, холодных блюд, салатов, винегрета. 
Нарезать его нужно непосредственно перед использованием, так как 
он быстро теряет внешний вид и вкусовые качества. у 

У чеснока сначала удаляют донце и завязь, сухие чешуйки, затем 
его разделяют на дольки, промывают, мелко рубят. 

В детском питании следует употреблять сладкие сорта лука. 
Чеснок используют ограниченно, его не добавляют в пищу детей 

та. 
м оЕые ово В детском питании используют кабачки, тыкву, 
огурцы, помидоры, баклажаны, сладкие сорта перца, арбузы, дыни. 
Эти овощи содержат до 96% воды. Огурцы хотя и обладают очень 
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низкой питательной ценностью, но содержат биологически активные 
вещества, которые повышают усвояемость других продуктов. В них 
есть тартроновая кислота, замедляющая процесс перехода углеводов 
в жир. Поэтому они рекомендуются излишне полным детям. 

Перец содержит большое количество витамина С (до 77 мг%), 
а тыква — каротин, витамины группы В. Молодая тыква обладает 
высокой биологической активностью, содержит вещества, повышаю- 
щие сопротивляемость организма и имеющие антиканцерогенные 
свойства. 

В состав арбузов и дынь входят сахар (до 10%) и фолиевая 
кислота, которая очень нестойка и разрушается при тепловой обра- 
ботке. Поэтому арбузы и дыни в сыром виде особенно ценны для 
детского организма. Широко применяют в детском питании также 
тыкву и кабачки, так как их клетчатка легко разваривается. 

Кабачки промывают, отрезают плодоножку, очищают от кожицы 
и семян. Нарезают их крупными кубиками для припускания, приго- 
товления супов, рагу; ломтиками и кружками — для жарки. 

Для фарширования очищенные кабачки нарезают на цилиндры 
высотой до 4 см, вынимают мякоть с семенами, варят 3—4 мин 
в кипящей подсоленной воде и охлаждают (рис. 3). 


Зе 








Рис. 3. Фаршированные кабачки и помидоры 


Тыкву промывают, разрезают на части, удаляют плодоножку, 
кожицу и семена, споласкивают. Нарезают крупными кубиками для 


припускания, приготовления супов, рагу, ломтиками — для жарки 
и тушения. 
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Огурцы промывают, очищают от кожицы (парниковые зачищают 
с концов), нарезают мелкими кубиками для холодных супов и салатов, 
дольками для гарниров, ломтиками и кружочками для салатов. 

Помидоры сортируют, моют, удаляют место прикрепления плодо- 
ножки, нарезают мелкими кубиками для супов, дольками и кружочка- 
ми — для салатов и гарниров. Помидоры (и огурцы), предназначенные 
для холодных блюд, перед использованием моют кипяченой водой и об- 
сушивают. 

Фаршировать можно зрелые помидоры среднего размера. Сначала 
срезают у них верхнюю часть, затем вынимают из середины часть 
мякоти с семенами. Перед закладыванием фарша внутри посыпают 
солью. 

Баклажаны перебирают, удаляют плодоножку, промывают, нареза- 
ют кубиками, ломтиками, кружочками. Используют их так же, как 
кабачки. Старые баклажаны нужно очищать от кожицы. 

Для фарширования баклажаны нарезают поперек на цилиндры, 
а небольшие — вдоль на две части, затем удаляют мякоть с семенами 
и ошпаривают, как кабачки, в течение 3 мин. 

Перец сладкий сортируют, моют, разрезают, вынимают мякоть 
с семенами, промывают, нарезают соломкой или кубиками для салатов 
и первых блюд. 

При подготовке к фаршированию у перца вырезают плодоножку 
с мякотью, удаляют семена, затем его промывают, проваривают 3 мин 
в подсоленной воде, вынимают и охлаждают. Перец используют лишь 
в питании детей старшего возраста. 

Стручки зеленого горошка и фасоли перебирают, промывают, очища- 
ют от продольных жилок. Фасоль нарезают на 2—3 части ромбиками. 

Листовые овощи. Эти овощи служат ценным источником витамина 
С и широко применяются в питании детей. 

Салат, шпинат, щавель перебирают, удаляя увядшие листочки, 
подрезают корешки, закладывают в ванну с холодной водой (1:10), 
промывают в большом количестве воды несколько раз, ополаскивают 
в проточной воде. 

Зелень петрушки, сельдерея, укропа отрезают от корня, перебирают, 
выдерживают в холодной воде не менее 20 мин, если зелень немного 
увяла; ее промывают, как и салат. Утолщенные стебли отрезают. 

Листовые овощи и зелень обязательно нужно ополаскивать кипяче- 
ной водой. 

Ревень перебирают, промывают, подрезают нижнюю загрубевшую 
часть, зачищают от кожицы, нарезают на кусочки. Используют для 
приготовления компотов, киселей, фаршей. 


$ 3. Обработка консервированных овощей 


Соленые огурцы ополаскивают холодной водой, подрезают место 
прикрепления плодоножки, у крупных огурцов срезают кожицу и удаля- 
ют семена. Нарезают их по-разному: соломкой — для рассольников; 
мелкими кубиками — для салатов и холодных гарниров; дольками — 
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для дополнительного гарнира; ломтиками — для салатов и винегре. 
та; кружочками — для украшения блюд. 

Квашеную капусту отделяют от рассола, перебирают, крупные 
куски капусты и моркови нарезают. Если капуста очень кислая, ее 
промывают холодной водой (для холодных блюд вода должна быть 
кипяченой). Квашеную капусту мелко рубят для приготовления 
большинства блюд. 

Замороженные овощи — зеленый горошек, кукуруза, цветная 
капуста, помидоры, шпинат и зелень — сохраняют витаминную цен- 
ность, цвет, вкус, запах. Поэтому их используют в детском питании, 
Из свежезамороженных овощей приготавливают супы, вторые блю- 
да и гарниры. Перед тепловой обработкой овощи не оттаивают, 
чтобы избежать потери питательных веществ. Их освобождают от 
упаковки и опускают в кипящую воду или бульон. 

Сушеные овощи — морковь, лук, зеленый горошек, картофель, 
петрушку, зелень — можно использовать в весенний период при 
недостатке свежих овощей. Наилучшими свойствами обладают ово- 
щи, высушенные способом сублимации. Такие овощи варят сразу, 
без предварительной подготовки, закладывая в кипящую воду. Ово- 
щи, высушенные огневым способом, вначале замачивают в холодной 
воде на | —3 ч для набухания, затем варят в этой же воде. Сушеную 
зелень добавляют в блюда, без подготовки, для ароматизации. 
Сушеный лук чуть смачивают водой. 

Овощные консервы — зеленый горошек, кукурузу в собственном 
соку, свеклу и морковь натуральные, всевозможные овощные пюре 


и другие — используют без предварительной обработки для приго- 
товления блюд в ‘детском питании. 


$ 4. Обработка грибов 


Грибы содержат большое количество воды (90%), белки, клет- 
чатку, минеральные вещества (железо, кобальт, медь), витамины А, 
С, БО, РР, группы В. Из-за содержания большого количества воды 
питательная ценность грибов невелика. Грибы плохо усваиваются 
организмом ребенка, поэтому в детском питании их используют 
ограниченно. Для детей младшего возраста грибные блюда не 
приготавливают. Плохая усвояемость грибов объясняется присут- 
ствием в них грибной клетчатки — фунгина, которая придает грибам 
прочность, благодаря чему они плохо развариваются. Поэтому их 
следует приготавливать в измельченном или протертом виде. Так как 
существует много видов несъедобных грибов, вызывающих отравле- 
ния, сортировать грибы следует особенно тщательно. 

Для приготовления блюд используют свежие грибы — белые, 
шампиньоны, подосиновики, подберезовики, маслята и сухие белые 
грибы. 

Свежие грибы перебирают, сортируют по размеру, подрезают 
нижнюю часть ножки, зачищают шляпки. У крупных грибов ножки 
отделяют от шляпок и промывают их 3—4 раза. Шампиньоны 
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очищают от пленки под шляпкой и промывают в подкисленной воде, 
чтобы они не темнели. Затем грибы нарезают, проваривают 5— 
10 мин, отвар сливают, а грибы подвергают дальнейшей тепловой 
обработке. Отходы при обработке — 24%. 

Белые сушеные грибы перебирают, тщательно промывают не- 
сколько раз в холодной воде, складывают в посуду, заливают холод- 
ной водой и выдерживают 4 ч для набухания. Настой отделяют от 
грибов, процеживают. Грибы промывают, соединяют с настоем, 
варят. 










Контрольные вопросы и задания 






1. Какие вещества содержат овощи? Каково их значение для детского организ- 
ма? 2. Из каких процессов состоит механическая обработка овощей? 3. Перечислите 
простые формы нарезки картофеля; дайте краткую характерстику их использования. 
4. Назовите простые формы нарезки моркови и свеклы; дайте краткую характеристику 









их применения. 5. Как обрабатывают и нарезают белокочанную капусту? 6. Как 
обрабатывают и нарезают репчатый лук? 7. Как обрабатывают кабачки, сладкий 
перец, помидоры? Составьте технологические схемы подготовки этих овощей к фарши- 






рованию. 8. Какова последовательность процессов при обработке соленых огурцов 
и квашеной капусты? 







ГЛАВА И. ОБРАБОТКА РЫБЫ 

























енном В питании детей широко применяют треску, судака, навагу, 

‚ пюре морского окуня, сазана, серебристого хека, макруруса и другие виды 

я рыб, имеющие небольшое количество жира и внутримышечных 
приго костей. 

По питательной ценности рыба, как и мясо, служит важнейшим 

источником полноценного животного белка (до 23 %), так как 

в состав его входят незаменимые аминокислоты, необходимые для 

построения новых тканей растущего организма ребенка. Кроме того, 

клег в рыбе есть жир, который легко плавится и хорошо усваивается, 

НЫ А минеральные вещества (фосфор, калий, кальций, железо, йод), 

Воды витамины А, О, Е, группы В. Особую ценность представляет печень 

ют трески, из которой получают медицинский рыбий жир, содержащий 

: ЮГ витамины А, О и полинасыщенные незаменимые жирные кислоты. Но 

ЗУ в большом количестве жир рыбы плохо переносится детьми, поэтому 

ее для питания детей младшего возраста употребляют только нежирные 

оу виды рыбы, переработанные в филе, и специализированные рыбные 

риб2 ; консервы (пюре рыбное с рисовой крупой, пюре рыбное с морковью 


их 
му к и др.). 
К 8. Рыба легко усваивается организмом, особенно речная, поэтому ее 


ав" рекомендуют для детского питания. Желательно использовать све- 
жую рыбу, так как соленая рыба менее ценна по содержанию пита- 


ое | тельных веществ, но малосольную сельдь применяют для приготовле- 
колее ния закусок, возбуждающих аппетит, входящих в состав меню детей 
с 15 лет в небольшом количестве (10—30 г) как добавление к ос- 
р новному блюду. БИБЛИОТЕКА - ФИЛИАЛ 
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Свежая рыба поступает в пищеблоки питания живой, охлажден- 
ной и мороженой. По пищевой ценности такие виды живой рыбы, как 
сом, сазан, щука и др., занимают первое место. 

Охлажденная рыба имеет температуру от 0 до 1° С, хранят ее при 
температуре 0° С до двух суток в холодильнике; мороженая ог: 
6 до —8° С, хранят ее при температуре от —2 до 8. 

Для приготовления блюд в детской кулинарии используют толь- 
ко доброкачественную рыбу, качество которой определяют по внеш- 
нему виду и запаху. В целях профилактики гельминтоза рыбные 
блюда подвергают тщательной тепловой обработке и реализуют 
в течение дня. 


$ 5. Обработка чешуйчатой, бесчешуйчатой и осетровой рыбы. 
Полуфабрикаты из рыбы 


Рыба может поступать целой необработанной или частично обра- 
ботанной: тушки (без головы, чешуи и внутренностей), крупные 
куски тушек, филе с кожей или без кожи. Чаще поступает обрабо- 
танное филе. 

По размеру (массе) рыбу подразделяют на крупную (от 1,5 кг), 
среднюю (1—1,5 кг), мелкую (до 200 г), в зависимости от чего 
выбирают способ ее обработки и кулинарное использование. 

По способу обработки рыбу делят на чешуйчатую, бесчешуйча- 
тую (включая мелкочешуйчатую — налима и навагу) и осетровую. 

Механическая обработка включает оттаивание, разделку (удале- 
ние чешуи, плавников, головы, внутренностей, костей, кожи), приго- 
товление полуфабрикатов. 

Оттаивание мороженой рыбы. Рыбу оттаивают двумя способами: 
на воздухе и в воде. Филе фабричной обработки, крупную рыбу — 
сомов, осетровую — размораживают на воздухе при температуре 
16—18°С от 6 до 10 ч, уложив на столы или стеллажи. Чтобы филе 
сохранило больше питательных веществ, его не вынимают из упако- 
вочной бумаги. Чешуйчатую и бесчешуйчатую рыбу оттаивают 
в ваннах (на | кг2 л воды) при температуре 10—15° С в течение 
2—4 ч. Для уменьшения потерь питательных веществ на литр воды 
добавляют 7 г соли. 

Рыбное филе не размораживают полностью, а некоторые виды 
рыб, например серебристый хек, вообще не оттаивают, так как 
в мороженом и полумороженом виде эту рыбу легче обрабатывать, 
лучше сохранить ее питательные вещества и форму. 

Обработка чешуйчатой рыбы на филе. Крупную рыбу очищают от 
чешуи с помощью среднего поварского ножа или рыбочисток в на- 
равлении от хвоста к голове, затем удаляют спинной плавник, подре- 
зая его вдоль по мякоти с двух сторон и прижимая пяткой ножа, 
удаляют также анальный и прочие плавники. Обработку судака или 
окуня начинают с удаления спинного плавника, так как его укол 
бывает очень болезненным. Затем отрезают голову, подрезая мя- 

коть у жабр и разрубая позвоночную кость. 
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Рыбу укладывают на доску на бок, разрезают брюшко, удаляют 
внутренности и очищают от брюшной пленки, при этом нельзя заде- 
вать желчный пузырь, так как разлившаяся желчь придает рыбе 
горький вкус. После этого рыбу промывают холодной водой и обсуши- 
вают, укладывают на доску и пластуют (рис. 4), срезая филе с позво- 



































Рис. 4. Срезание мякоти с реберными костями (пластование) 


ночной кости (начинают с головы или хвоста). Затем нижнее филе 
перевертывают кожей вверх и срезают его с позвоночной кости. 
С полученных филе удаляют реберные кости и внутренние части 
плавников. Таким образом получают филе с кожей без костей. При 
такой обработке отходы равны 48—49%. Филе с кожей нарезают на 
порционные куски. 

Для получения чистого филе (без кожи и костей) с рыбы снимают 
кожу, подрезав мякоть со стороны хвоста и ведя нож по мякоти 
вплотную к коже (рис. 5). Отходы при получении чистого, филе 
составляют 50—52% (для сома, судака). Чтобы кожа была плотней 
и не разрывалась при снятии филе, чешую у рыбы можно не удалять. 

Чистое филе нарезают на порционные куски или используют для 
приготовления котлетной и кнельной массы. 

Обработка бесчешуйчатой рыбы. При обработке бесчешуйчатой 
рыбы с нее снимают кожу, чтобы улучшить внешний вид и вкус приго- 
товленного блюда. 

У налима подрезают кожу вокруг головы, отгибают ее и снимают 
«чулком», стягивая до хвоста, и отрезают. Затем удаляют плавники, 
подрезая косточки У Кожи внутри, голову, внутренности; тушку 


промывают, пластуют, удаляют кости. 

С сома очищают слизь, отрезают голову, плавники, разрезают 
брюшко, удаляют внутренности и промывают. Затем сома пластуют, 
удаляют кости и кожу. 

У зубатки надрезают кожу вдоль спинки, срезают плавники, 
голову, удаляют внутренности, промывают. После этого тушку плас- 


туют, удаляют кости и кожу. 
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Рис. 5. Срезание мякоти с кожи 


Обработка трески, щуки и других рыб. Механическая обработка 
отдельных видов рыб имеет некоторые особенности. 

Треска или пикша поступают в виде тушек без головы и внутрен- 
ностей. Рыбу очищают от чешуи, удаляют плавники и брюшную 
пленку, затем промывают, пластуют, удаляют кости, а если нужно — 
кожу. 

У щуки удаляют чешую, плавники, внутренности. Затем ее промы- 
вают, пластуют, удаляя кости; кожу с щуки можно снять «чулком». 

Мелкую навагу очищают от чешуи, отрезают нижнюю челюсть 
и через образовавшееся отверстие вынимают внутренности, плавники 
и промывают. У крупной рыбы отрезают голову и через образовавше- 
еся отверстие вынимают внутренности, удаляют плавники, снимают 
кожу, пластуют, нарезают. 

Перед обработкой навагу не оттаивают. При неправильной обра- 
ботке с разрезанием брюшка рыба приобретает горький вкус от 


разлившейся желчи, так как желчный пузырь расположен близко 
к стенкам брюшка. 


У серебристого хека снимают пленк 
от мелкой чешуи или удаляют г 
лывают на куски без костей. 


В детском питании используют нежирную, малосольную 
сельдь, которую вымачивают в холодной воде или крепком чае. 
У сельди отрезают брюшко, удаляют внутренности и пленку, затем 
промывают, удаляют голову и хвост, надрезают кожу вдоль спинки, 
отгибают и снимают ее, начиная с головы. После этого сельдь пласту- 
ют и у полученных филе удаляют кости. 

Обработка осетровой рыбы. У осетрины, севрюги и другой крупной 
осетровой рыбы удаляют голову, отрубая ее вместе с грудными 


у с брюшной полости, очищают 
рубую кожу, отрубают голову, разде- 
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плавниками. Срезают вместе с полоской кожи костные жучки, распо- 
ложенные на спине, начиная от хвоста к голове, удаляют плавники. 
Затем разрезают рыбу вдоль по спине (середина жировой прослойки) 
и после пластования получают две половины, которые называют 
звеньями. Если рыба крупная, то звенья делят на куски, разрезая по 
длине и ширине. Звенья или их куски должны быть не более 50—60 см 
длиной и массой 4—5 кг. 

После этого из рыбы удаляют визигу — хрящ, заменяющий осет- 
ровой рыбе позвоночник; для этого ее поддевают поварской иглой 
и вытягивают. 

Звенья рыбы на 2—3 мин укладывают кожей вниз в рыбный котел 
или глубокий противень с горячей водой так, чтобы погрузилась 
нижняя часть, вынимают, укладывают на стол кожей вверх и счища- 
ют с их поверхности оставшиеся боковые брюшные и мелкие костные 
жучки. Затем звенья споласкивают холодной водой, чтобы удалить 
сгустки свернувшегося белка, подвертывают брюшную часть, перевя- 
зывают шпагатом и укладывают кожей вниз на решетку рыбного 
котла для варки. 

При разделывании рыбы на порционные куски каждое звено 
очищают от хрящей, нарезают на куски без кожи, вторично ошпари- 
вают 1—2 мин и промывают от сгустков белка. Ошпаренная рыба 
сохраняет свою форму при тепловой обработке. Отходы осетровой 
рыбы при обработке составляют 33—36%. 

По способу кулинарной тепловой обработки рыбные полуфабрика- 
ты предназначаются для варки, припускания, жарки основным спосо- 
бом, запекания. 

Рыбу варят порционными кусками, нарезанными под прямым 
углом из филе с кожей или чистого филе фабричной обработки. Чтобы 
рыба не деформировалась, кожу надрезают в нескольких местах. 

Для припускания используют порционные куски, нарезанные под 
углом 30° из филес кожей или чистого филе. Широкая плоская форма 
кусков удобна для варки в небольшом количестве жидкости благода- 
ря увеличению поверхности прогрева. Жарят рыбу, порционными 
кусками, нарезанными под углом 30° из филе с кожей или филе без 
кожи и костей. Нарезанную рыбу перед жаркой слегка обсушивают 
и панируют. 

Панированием называют нанесение панировки (муки, молотых 
сухарей) на поверхность полуфабриката. Продукты панируют для 
того, чтобы при жарке они теряли меньше ценных питательных 
веществ с выделяющимся соком. При этом жареные изделия покры- 
ваются подрумяненной корочкой. 

Виды панировок: мучная — пшеничная мука Г сорта (в муку 
добавляют соль; перед панированием муку просеивают); красная — 
размолотые сухари пшеничного хлеба; белая — черствый пшеничный 
хлеб без корок, протертый через сито. 

Иногда перед панированием в сухарях продукт смачивают 
в льезоне — жидкости, состоящей из смеси яиц, молока или воды 
с добавлением соли. Льезон способствует лучшему прикреплению 
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панировки к продукту. На | кг льезона приходится 670 г яиц ет 


340 г жидкости и 8 г соли. и 
Для запекания филе рыбы нарезают так же, как для жарки. Л кая 

Е: ы Е 
$ 6. Приготовление рыбной котлетной массы ой 
и полуфабрикатов из нее т 2 р; 
Котлетная масса. Ее приготавливают из всех видов чешуйчатой | ке 
и бесчешуйчатой рыбы, используемой в детском питании. Для этого це м Вдол 
рыбу обрабатывают на филе без кожи и костей. Котлетную массу 0 ас 


готовят также из филе промышленного производства. 


Подготовленную рыбу нарезают на небольшие кусочки, пропуска- так лет, ПР 
ют через мясорубку, добавляют соль. Фарш вымешивают и ставят для Ру лом | 
охлаждения на 5—10 мин в холодильник. Белый черствый хлеб или Ма = 
зачищают от корок, замачивают в холодной воде или молоке дд | проколы 
набухания, соединяют с рыбой и пропускают два раза через мясо- обработки. 
рубку. Котлетную массу тщательно вымешивают, вводя небольшими Для руле 
порциями холодную жидкость. На | кг мякоти рыбы расходуют 
200—300 г белого хлеба (из муки не ниже [ сорта), 300—400 г воды $ 7. Кнел 
или молока, 9—12 г соли; можно добавить сливочное масло. При } 
использовании рыбы с малым содержанием клейдающих веществ Приготов; 
(трески, пикши, хека и др.) в массу вводят сырые яйца для увеличе- котлетной бо 
ния вязкости и сохранения формы полуфабриката. Содержащийся Приготавлива 
в котлетной массе хлеб связывает жидкость, что делает изделия рыбного ф 
пышными И сочными. | вю иле 

Чтобы избежать преждевременной порчи котлетной массы, ее Доб рок, 50 
приготавливают из предварительно охлажденных продуктов. В про- | авлять Сл 
цессе пропускания через мясорубку температура котлетной массы | я Филе рыб, 
повышается, что способствует развитию микроорганизмов. Поэтому ии хлебом 
готовую массу охлаждают, разделяют на порции, а затем приготавли- "ропускак " 
вают из нее полуфабрикаты. о льц 2 

Котлеты и биточки. Котлеты формуют так, чтобы они имели | Под ом Ко 
овально-приплюснутую форму с заостренным концом. Изделия, пред- | Дин УЧенну 
назначенные для жарки, панируют в белой панировке или в муке. Гм Жи ес 
Биточки должны быть кругло-приплюснутой формы толщиной 1,5 — долж ет 
2 см; их также панируют в белой панировке или в муке. Если полу- уе Ча быт 
фабрикаты предназначены для варки на пару, то их не панируют. то у. В ьл 
Котлеты и биточки изготавливают по 1—2 шт. на порцию. а ки 


Тефтели. Эти изделия формуют из котлетной массы, в которую 
добавляют пассерованный измельченный репчатый лук, придают им 
вид шариков, затем панируют в муке. Используют для тушения или 
запекания. На порцию идет 2—3 шт. изделий. 

Зразы рубленые. Для приготовления зраз котлетную массу рас- 
кладывают в виде лепешек, на середину которых помещают фарш. 
Края лепешек соединяют, придают им форму кирпичиков с закруглен- 
ными краями и панируют их в белой панировке или в муке. 

В состав фарша входят пассерованный репчатый лук, вареные 
яйца, мелкорубленая зелень петрушки или укропа. Можно использо- 

























































вать отварной рис. Зразы приготавливают также с фаршем из рубле- 
ного омлета, смешанного с зеленью. На порцию идет 1—2 шт. изде- 
лий. Используют для жарки и варки на пару. 

Фрикадельки. В рыбную котлетную массу добавляют размягчен- 
ное сливочное масло, сырые яйца, мелкорубленый пассерованный 
репчатый лук и формуют маленькие шарики массой 10—12 г. Исполь- 
зуют для припускания или тушения. 

Рулет. Рыбную котлетную массу помещают на смоченное полотен- 
це в виде прямоугольного слоя толщиной 1,5 см, шириной не более 
20 см. Вдоль середины массы выкладывают фарш, закрывают его 
краями массы и перекладывают изделие в подготовленную посуду 
так, чтобы шов оказался внизу. 

Рулет, предназначенный для запекания, смазывают сырым яйцом 
или маслом, посыпают сухарями, на середине его поверхности делают 
проколы, чтобы изделие не деформировалось во время тепловой 
обработки. 

Для рулета используют такой же фарш, как для рубленых зраз. 





$ 7. Кнельная масса и рыбные пищевые отходы 


Приготовление кнельной массы. Кнельная масса отличается от 
котлетной более жидкой, нежной и пышной консистенцией. Она 
приготавливается с добавлением сырых яичных белков. На 1 кг 
рыбного филе без кожи и костей добавляют 100 г пшеничного хлеба 
без корок, 500 г молока или сливок и 3 белка яиц. В массу можно 
добавлять сливочное масло. 

Филе рыбы нарезают на небольшие кусочки, соединяют с пшенич- 
ным хлебом, предварительно замоченным в молоке или сливках, 
пропускают 2—3 раза через мясорубку с частой решеткой. При 
небольшом количестве массу протирают через сито. 

Полученную массу складывают в глубокую посуду, охлаждают, 
соединяют с сырыми белками, взбивают, постепенно вводя оставшую- 
ся жидкость, предварительно охлажденную. Взбитая пышная масса 
должна быть легкой. Ее готовность определяют по брошенному в воду 
кусочку. При достаточно взбитой массе кусочек не тонет, а плавает на 
поверхности. Из такой массы приготавливают кнели, которые варят 
на пару или припускают. 

Рыбные пищевые отходы. Количество отходов зависит от вида 
рыбы и способа ее обработки. 

Головы рыб, кожу, кости, плавники используют для варки буль- 
онов. Головы осетровых рыб (головизна) ошпаривают, зачищают от 
костных жучков, промывают, разрубают на части, споласкивают. 
Используют головы для варки бульонов, которые необходимо тща- 
тельно процеживать. Из них готовят супы и соусы. В 

Рыба содержит много воды, поэтому служит благоприятной сре- 
дой для развития микроорганизмов. В связи с этим рыбу обрабатыва- 
ют на специальной доске и столе, промывают холодной водой, непи- 
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щевые отходы сразу же удаляют. Оборудование и инвентарь промн. 


Й ой. 
В ые полуфабривазы разрешается хранить Ве при темпе. 
ратуре от 0 до 4° С: целую рыбу — 24 ч, пор НВ —4—6 4 
рыбную котлетную массу — до 2 ч. Хранение полуфабрикатов допус. 
кается лишь в случае крайней необходимости. 


Контрольные вопросы и задания 


1. В чем заключается пищевая ценность рыбы? 2. Из каких процессов состоит 
механическая обработка рыбы? 3. Как оттаивают мороженую рыбу? 4. Составь 
технологическую схему обработки чешуйчатой рыбы на филе. 5. Как обрабатывают 
осетровую рыбу? 6. Как приготавливают полуфабрикаты из рыбы для варки и жарки? 
В чем их панируют? 7. Как приготавливают рыбную котлетную массу? 8. Какие полу- 
фабрикаты получают из рыбной котлетной массы? 


ГЛАВА 11. ОБРАБОТКА МЯСА И СЕЛЬСКОХОЗЯЙ СТВЕННОЙ ПТИЦЫ 


Для питания детей используют нежирную говядину, телятину, кур, 
цыплят, кроликов, а также субпродукты: язык, печень, почки, сердце, 
легкое. В отдельных союзных республиках нежирная свинина и бара- 
нина могут применяться для приготовления национальных блюд 
в питании детей старшего дошкольного возраста. Не рекомендуют 


младшего возраста). 


Из колбасных изделий в детском питании применяют говяжьи 
сосиски, сардельки, вареную колбасу без жира, нежирную ветчину. 
При необходимости используют нежирные мясные консервы (го- 


вядина отварная, говядина тушеная, куры отварные). Особенно 
ценны специальные консервы детското 


источником животного белка которого 
0 С 
И о25%. В рационе детей в возрасте от | до 3 лет количе- 
го оелка должно составлять 75 9 ества 
белков, а от 3 до 7 лет — 65% 75 % от общего колич 


В рационе ребенка дошко, С й 
льного возра орий- 
ность за счет белков должна каре 


ы составлять 13—50 Е. очной 
калорийности, указанной в табл. 4. 3—15% от общей сут 


Таблица 4 


























о 
Возраст ребенка, лет Е: о. Калорин 
белки |[ жиры Е. углеводы 
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О Сы 53 53 212 1700 
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Недостаток белков в питании детей п 
ниям в различных органах и тканях. 
белков в рационе вредно, так как пов 
системы и нарушает обмен веществ. 


Мясо на 2—37% состоит из жира. Но в детском питании не 
рекомендуется использовать жирное мясо, так как тугоплавкий жир 
плохо переваривается. Минеральные вещества содержатся в мясе 
в виде солей фосфора, кальция, натрия, магния, железа. Особенно 
много железа в печени. 

Мясо иеще в большей степени субпродукты богаты витаминами А, 
О, группы В, РР. Однако, несмотря на значительную питательную 
ценность субпродуктов, почки, сердце, легкое усваиваются намного 
хуже, чем мясо. 


Содержащиеся в мясе экстрактивные вещества способствуют 
возбуждению аппетита. 

Мясо состоит из мышечной, соединительной, жировой и костной 
тканей. Белки мышечной ткани считаются полноценными, основной 
белок — миозин. 

В пищеблок мясо поступает в виде крупнокусковых полуфабрика- 
тов. На отдельные предприятия мясо может поступать в неразделан- 
ном виде, охлажденным или мороженым. Все мясо должно быть 
доброкачественным, иметь клеймо упитанности и ветеринарно-сани- 
тарного контроля. Доброкачественность охлажденного и заморожен- 
ного мяса определяют органолептическим путем. 


риводит к серьезным измене- 
Однако излишнее количество 
ышает возбудимость нервной 


$ 8. Последовательность обработки мяса крупного и мелкого скота 


Первичная обработка состоит из следующих процессов: оттаива- 
ние, промывание, обсушивание, кулинарный разруб, обвалка, зачис- 
тка, сортировка, изготовление полуфабрикатов. 

Туши, полутуши, четвертины мяса оттаивают в камере при темпе- 
ратуре от 0° до 6—8° С 1—3 сут или при 20—25° С в течение 12— 
24 ч. При медленном оттаивании потери мясного сока значительно 
меньше, чем при быстром. Во избежание потери питательных веществ 
мясо не размораживают в воде. После оттаивания клеймо срезают, 
мясо промывают водой (20—30° С) с помощью щеток, споласкивают 
холодной водой (12—15° С) иобсушивают на воздухе или салфетками 
Г ета говядины. Полутушу говядины (рис. 6) делят по 
контуру последнего ребра на переднюю и заднюю четвертины. В ре- 
зультате разруба и обвалки передней четвертины туши получают: 
лопаточную часть (плечевую и заплечную части), вы часть, 
толстый край, покромку, грудинку, подлопаточную часть. Заднюю 
четвертину делят на вырезку, тонкий край, пашину, внутренний, 
верхний, боковой и наружный куски тазобедренной части. 

Части мякоти зачищают от пленок и сухожилий, после чего полу- 
чают крупнокусковые полуфабрикаты: вырезку, толстый * тонкий 
края, . куски тазобедренной части (верхний, внутренний, боковой, 
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Рис. 6. Схема разделки говяжьей полутуши: 


а — название частей: / — лопаточная часть (а, б — плечевая и за- 
плечная части), // — шейная часть, /// — спин 
шей мышцы спины (толстый край), 
У! — вырезка, У// — тазобедренная 
‹ный кусок, в — боковой 


ашина, Х — подло 
б — название костей: / — лопатка, 2 


при тепловой обработке). Жарят в 
внутренний и верхний куски 
куски, лопатку, 

рия); рубленые 


Е 
Количество отход кости, пленки, су 
составляет 26,4% (у говядины [ катег 
Обработка баранины, телятины и 
полутушу свинины по к 
и поясничными позвонка 
и заднюю (рис. 7, 8). 





Рис. 7. Схема разделки бараньей туши: 
лопаточная часть, // — шейная часть, //1 — корейка, /У — грудин- 
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ка, У — тазобедренная часть 
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У — тазобедренная часть, У/ — вырезка 


1— лопаточная ча 














После разрубания получают: шейную часть, вии часть, 
корейку, тазобедренную часть (окорок), грудинку, р Г у (свини. 
на). Телятину обрабатывают так же, как баранину. олученные 
части обваливают, отделяют мякоть от костей, зачищают от пленок 
и сухожилий и выделяют крупнокусковые полуфабрикаты, которые 
сортируют в зависимости от кулинарного использования: вырезку 
(свинина), корейку (с реберными костями), тазобедренную часть 
(окорок массой до 5 кг) — для жарки; грудинку (с реберными КоСТЯ- 
ми), лопаточную часть — для жарки, варки, тушения; шейную часть 
(свинина) — для жарки, тушения; шейную часть и обрезки (барани- 


на и телятина) — для приготовления котлетного мяса. Количество 
отходов при обработке баранины | категории — 28,5%; И катего- 
рии — 33,8%; при обработке свинины — 14,8%; телятины — 34%. 


Остающиеся пищевые отходы в виде сухожилий, позвоночных, 
реберных и тазовых костей, трубчатых костей конечностей использу- 
ют для приготовления бульонов. Лучшими являются трубчатые кости. 
Перед тепловой обработкой зачищенные кости разрубают, у трубча- 
тых с двух сторон отпиливают головки. 


9. Изготовление полуфабрикатов из мяса 


Из мяса приготавливают натуральные или рубленые полуфабри- 
каты. В зависимости от тепловой обработки они делятся на паниро- 
ванные и непанированные. Изделия панируют для того, чтобы умень- 
шить потерю питательных веществ. 

Мясо для некоторых полуфабрикатов отбивают, при этом разрых- 
ляется соединительная ткань, что способствует более равномерной 
тепловой обработке и выравниванию толщины куска, подрезают сухо- 
жилия. По размеру полуфабрикаты делят на крупнокусковые, порци- 
онные и мелкокусковые. 

Крупнокусковые полуфабрикаты из говя 
готавливают из мякоти бокового и на 
части или лопаточной части массой 
подлопаточную часть, грудинку, 
мясо нарезают. 


Для жарки используют целые части: вырезку, толстый и тонкий 
края. После жарки мясо нарезают на порции. 

Мясо тушеное приготавливают из верхнего, внутреннего, бокового 
и наружного кусков тазобедренной части массой 1,5—2,5 кг. После 
тушения мясо нарезают на порции, 


Мясо шпигованное приготавливают из верхнего, внутреннего, 6б0- 
кового и наружного кусков тазобедренной части массой 1,5— 
2,5 кг. Его шпигуют брусочками морк 


т с ови или петрушки, которые 
вводят шпиговальной иглой или ножом вдоль волокон и под углом 45°. 
После тушения мясо нарезают на порции. 


Порционные полуфабрикаты из говядины. Лангет нарезают из 
тонкой части вырезки под острым углом по два кусочка толщиной 
1 см на порцию, отбивают. Используют для жарки. 
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дины. Мясо отварное при- 
ружного кусков тазобедренной 
1,5—2,5 кг. Используют также 
покромку (1 категории). После варки 
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Антрекот нарезают из толстого и тонкого краев по одному 


куску на порцию толщиной до |5 с 
) ‚о см, отбивают, нал ы - 
пользуют для жарки. ‚ Варе 


| У Е вую и говядину духовую приготавливают из 
ок 3х ох кусков тазобедренной части, на порцию 
нарезают по !—2 куска толщиной до 1,5 см. Полуфабрикат отби- 


вают, используют для тушения. 

Зразы отбивные нарезают из верхнего, внутреннего, бокового 
и наружного кусков тазобедренной части. Порционные кубки мяса 
толщиной | см тонко отбивают, укладывают на середину фарш, 
свертывают, придавая им форму колбасок, перевязывают тонким 
шпагатиком. Фарш готовят из мелко нарезанного пассерованного 
репчатого лука, вареных яиц, зелени, молотых сухарей, соли. 
Зразы отбивные (1—2 шт. на порцию) используют для тушения. 

Ромштекс нарезают из толстого и тонкого краев, верхнего 
и внутреннего кусков тазобедренной части в виде порционного 
куска толщиной 1,5 см, отбивают до 0,5 см, смачивают в льезоне, 
панируют в сухарях. Используют для жарки. 

Мелкокусковые полуфабрикаты из говядины. Бефстроганов при- 
готавливают из обрезков вырезки, из толстого и тонкого краев, 
внутреннего и верхнего кусков тазобедренной части в виде ку- 
сочков толщиной | см, которые тонко отбивают и режут соломкой 
длиной 3 см, массой 5—6 г. Используют для жарки. 

Поджарку нарезают из толстого и тонкого краев, верхнего и внут- 
реннего кусков тазобедренной части на кусочки толщиной 1,5 см, 
которые отбивают и режут в виде брусочков массой 10 г (вдвое 
толще бефстроганов). Используют для жарки и тушения. . 

Азу нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной 
части в виде брусочков массой 10 г. Используют для тушения. 

Гуляш нарезают из лопаточной и подлопаточной частей грудинки, 
покромки кубиками массой до 20 г. Используют для тушения. 

Плов приготавливают из бокового и наружного кусков тазо- 
бедренной части говядины, режут на кусочки в виде кубиков по 

10—15 г. Используют для тушения. 

Полуфабрикаты из телятины. Крупные куски телятины (все 
части) используют для приготовления телятины отварной, припу- 
щенной, жареной. После тепловой обработки мясо нарезают по 
1—2 куска на порцию. Для блюда к паровая» мякоть 
нарезают по 1—2 кусочка на порцию. х используют для припу- 
скания в воде или бульоне В посуде, смазанной сливочным маслом. 

Блюдо «телятина запеченная» приготавливают из мякоти отвар- 

2 нарезают на тонкие кусочки (1—2 на 
ной телятины, которую р ЗОВ 
порцию) и запекают под молочным я ел аи ВЕЩи 3 

Кнельную массу получаю" риса используют для варки или 
рыбы, из нее формуют кнели, кии 7 


припускания. 
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$ 10. Приготовление рубленой и котлетной массы. 
Полуфабрикаты из нее 


Рубленая масса 


Рубленую массу приготавливают из котлетного говяжьего мяса, 
а для питания детей младшего возраста — из мякоти лопатки, 
боковой или наружной частей задней ноги или телячьего котлетного 
мяса. а Е 

Мясо зачищают от грубых сухожилий и соединительной ткани, 
нарезают на куски, пропускают 2—3 раза через мясорубку, добавля- 
ют холодную воду или молоко, соль и тщательно вымешивают. На 
1 кг мякоти мяса используют 100 г жидкости. В массу можно доба- 
вить от 30 до 50 г сливочного масла и мелкорубленого пассерованно- 
го репчатого лука. Из массы изготовляют следующие полуфабрика- 
ты: бифштекс, котлеты, фрикадельки. 

Бифштекс рубленый. Массу разделывают в виде биточков с при- 
плюснутыми краями (1—2 шт. на порцию). Используют для варки на 
пару. 

Котлеты натуральные рубленые. Массу разделывают, придавая 
изделиям овальную форму (1—2 шт. на порцию). Используют для 
варки на пару. 

Фрикадельки. В рубленую массу добавляют мелкорубленый пассе- 
рованный репчатый лук, сырые яйца и хорошо вымешивают. Можно 
ввести сливочное масло. Фрикадельки формуют в виде маленьких 
шариков массой 7—8 г. Используют для припускания. 


Котлетная масса 


Котлетную массу приготавливают из говядины (или телятины). 
Котлетное мясо тщательно зачищают от сухожилий. При дополни- 


тельной зачистке количество отходов увеличивается до 4— 
5 % к массе нетто. 


Для питания детей младшего дошкольного воз 
ся использовать части мякоти с малым с 
ткани (боковой, наружный куски, лопаточная часть). 

Подготовленное мясо нарезают на кусочки, пропускают через 
мясорубку, добавляют соль, перемешивают и выдерживают в холо- 
дильнике 10 мин. Черствый пшеничный хлеб из муки первого или 
высшего сорта нарезают на куски и замачивают в холодной воде. 
Набухший хлеб соединяют с мясом и полученную смесь пропускают 
через мясорубку два раза. Котлетную массу вымешивают в фаршеме- 


шалке 10—15 мин, постепенно добавляя небольшими порциями хо- 
лодную воду. 


При вымешивании масса обога 
изделиям более пышную консистенци 
катов котлетную массу охлаждают. 

На | кг мякоти мяса используют 150—950 г пшеничного хлеба, 
300 г воды (или молока), 9—12`г соли. В котлетную массу можно 


раста рекомендует- 
одержанием соединительной 


щается воздухом, что придает 
ю. Перед формовкой полуфабри- 


30 


екания, 
И РР м 
Зразы рубленые, . 
зразы из рыбной коту 
ков (1-2 шт, на п 
жарки. Фарш делаю 
Рулет. Мясной у; 
ЖЮлетной массы $ К 





добавлять молоко, если оно сове 
нии с соком мяса мо 
кисловатый привкус. 
Из котлетной массы п 
тефтели, зразы, рулет. 


Котлеты или биточки рубленые. Изделия (1—2 шт. на порцию) 
формуют из развешенной на порции массы, придавая им такую же 
форму, как изделиям из рыбной котлетной массы. Используют для 
варки на пару или жарки. Предназначенные для жарки котлеты 
и биточки панируют в сухарях или муке. 

Шницель рубленый. Изготовляю»® изделия (| шт. на порцию) 
овально-приплюснутой формы толщиной до | см. Их панируют в су- 
харях. Используют для жарки. 

Тефтели. Часть хлеба в котлетной массе заменяют измельченным 
пассерованным репчатым луком. Изделия формуют в виде шариков 
(2—3 шт. на порцию), панируют в муке. Используют для тушения 
и запекания. 

Вместо хлеба в массу для тефтелей можно добавить отварной рис. 

Зразы рубленые. Эти полуфабрикаты приготавливают так же, как 
зразы из рыбной котлетной массы. Изделия формуют в виде кирпичи- 
ков (1—2 шт. на порцию), панируют в сухарях, используют для 
жарки. Фарш делают из лука, яиц и петрушки или из омлета. 

Рулет. Мясной рулет приготавливают так же, как рулет из рыбной 
котлетной массы. В качестве фарша используют отварные макароны, 
заправленные сливочным маслом, сваренные вкрутую яйца или яйца, 
соединенные с пассерованным луком, омлет. Рулет варят на пару или 
запекают. Перед запеканием его смазывают яйцом или льезоном, 

посыпают сухарями. 


ршенно свежее, так как при соедине- 
Локо может свернуться и изделия приобретут 


риготавливают: котлеты, биточки, шницель, 


$ 11. Обработка субпродуктов 


Субпродукты содержат до 18% белков, до 17% жира, витами- 
ны, минеральные вещества, железо, фосфор. 

Субпродукты поступают в охлажденном или мороженом виде. 
Оттаивают их на воздухе (16° С), почки размораживают в воде. Так 
как субпродукты, особенно печень, богаты кровью, которая служит 
хорошей средой для развития микроорганизмов, то они быстро 
портятся и становятся непригодны для питания детей. Поэтому 
доброкачественность субпродуктов тщательно проверяют и быстро их 
реализовывают. В детском питании используют говяжьи и телячьи 
субпродукты. ь : 

Языки зачищают ножом от загрязнений, промывают холодной 

водой. После варки сразу опускают в холодную воду, очищают от 
кожи. 
У печени удаляют кровеносные сосуды и желчные протоки. Затем 
печень промывают, снимают с ее поверхности пленку и нарезают на 
порционные куски (1—2 шт. на порцию). Перед жаркой их панируют 
в подсоленной муке. Для приготовления блюда «печенка по-строга- 
новски» печень нарезают брусочками длиной до 4 см. 
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Почки надрезают, удаляют с них пленку и жир, закладыван, 
в холодную воду и вымачивают 3—4 ч, чтобы удалить неприятный 
запах, затем промывают. 

Сердце разрезают вдоль, удаляют сгустки крови, промывают 
холодной водой. 
Легкие моют, разрезают по бронхам, еще раз промывают. 
































$ 12. Обработка сельскохозяйственной птицы, кроликов. 
Хранение полуфабрикатов 


Обработка птицы. Используемые в питании детей куры, цыпля. | 
та, индейки содержат до 22% полноценных белков, жир, который 
легко плавится, минеральные и экстрактивные вещества. 

Мясо птицы хорошо усваивается детским организмом. 

В пищеблоки детского питания поступают куры мороженые | рр В 
и охлажденные, без пера, Ги П категорий (в зависимости от ласу РОШ от 
упитанности), а также потрошеные и полупотрошеные. Первичная На | к мЯКО] 
обработка кур включает: оттаивание, опаливание, потрошение, ЗЮг молока ИЛИ 
промывание, подготовку полуфабрикатов. 1 котлетной м 

Мороженых кур расправляют, укладывают спинками на столы ПУ В белой п 






При дальнейшей обработке У кур отделяют голову, надрезают к. Через МЯ 
кожу на шее со стороны спинки, оттягивают ее вниз и отрубают НЫЙ де ору 


шею так, чтобы кусок кожи остался целым вместе с тушкой. У кур аа, о 
крылья отрезают по локтевой сустав, у цыплят оставляют целыми. т. Чова Пр 
Ножки подрубают на 1—1,5 см ниже коленного сустава. Затем Зою, На, вв 
разрезают брюшко в продольном направлении, вынимают внутрен- ц ИН т 
ности, а со стороны горлового отверстия — зоб и пищевод. Вместе О | - 


с внутренностями удаляют сальник. Птицу промывают холодной д, 0 
водой, обсушивают, уложив на грудку. Ч 


ища от упитанности и степени предварительной обра- . 
ып < ТВС 
Ур и цыплят количество отходов составляет 4—34%, ИЗ № а ть 


них — пищевых отходов 4—13%. й 
головки, шейки, ножки бешк ты Де 
> ‚ гребешки, В Ува И 
После обработки их используют для приготовления бульона. оо ют 
"9 
а, К 


Перед тепловой обработкой пт а | 
М \ 
у и 








бы придать ей более ко 


ушки кур заправляют «в кар- 
кожи, оставшийся от шеи, пе 






ольшие прорезы на коже 
ые таким образом тушк! 
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Птицу, предназначенную для 
жарки, заправляют, перевязывая 
или прошивая шпагатом с 
мощью специальной иглы. 

Котлетная масса. Ее приго- 
тавливают следующим образом. 
Мякоть кур отделяют от костей 
и кожи. Черствый белый хлеб 
очищают от корок, нарезают на 
Куры, к кусочки, замачивают в молоке 

№ или сливках. Затем мякоть кур 
\ пропускают через мясорубку, со- 
6 единяют с подготовленным хле- 


бом, добавляют соль (можно ввести сливочное масло), тщательно 
размешивают и пропускают через мясорубку еще раз. Полученную 
массу хорошо выбивают и охлаждают. 
е. Первицнь На | кг мякоти птицы расходуют 250 г пшеничного хлеба, 
потроше» 300 г молока или сливок, 50 г сливочного масла, 9—12 г соли. 
Из котлетной массы формуют котлеты или биточки, которые 
ами на со» Панируют в белой панировке, если они предназначены для жарки. Из 
тками мед Массы приготавливают также шницели, формуя их в виде овального 
15° С Пош Изделия толщиной до | см и панируя в белой панировке. На порцию 
- ‘ используют один шницель. 
тивают # }/* Кнельная масса. Мякоть кур отделяют от кожи и костей, пропу- 
скают через мясорубку с мелкой решеткой 2—3 раза. Добавляют 
ву, надрез" пшеничный хлеб без корок, предварительно вины в молоке или 
зи отруба" сливках, и снова пропускают через мясорубку. Если масса недоста- 
ой. УЮ? точно однородна, ее растирают в ступке и протирают через сито или 
Гук целым пропускают через протирочную машину. Затем массу охлаждают, 
Зат соединяют с сырыми яичными белками и взбивают, добавляя неболь- 
устава. пре!" шими порциями охлажденное молоко или сливки до получения пыш- 
иают ВЯ ной консистенции. Кубо а взбитой массы, брошенный в воду, 
ь на поверх Е 
девог" подо каельной массы наи кнели (клецки), которые 
а. выпускают из кондитерского мешка, придавая им чет ю, форму, 
ной о мли разделывают с помощью двух ложек. Массу можно также пом 
‘тель 34%, т ТИТЬ в небольшие формочки и варить на пару. г 
Обработка кроликов. Тушки кроликов поступают о в 
Н виде. Замороженные тушки оттаивают о д Им 
ожу’ я. ливер, сердце, печенку, почки, срезают ‚ отр 
и ), Я Ос оаботанных Кролкков варят или жарят в целом виде. Затем 
ор ном разрубают на порции. При этом вначале отделяют лопатки, окорочка, 
} р овОЙ 5 ка затем переднюю и ИЕ о 
Для о т. отделяют от костей и нарезают на 
има и Следующим образом. Мя 


биков. 
ебо очки в виде ку Иа 
Роб" кроликов вырабатывают также котлетмую массу, 


чки. 
ВУ Иа у чее — рубленые котлеты или бито ь 
а30* 1587 —2 





по- 





Рис. 9. Тушка птицы, заправленная 
«в кармашек» 








Хранение полуфабрикатов из мяса и птицы 


Полуфабрикаты из мяса и птицы хранят при температуре 5—6° С. 
крупнокусковые — до:48 ч, мелкокусковые — до 24 ч, незаправлен- 
ный фарш из мяса — до 6 ч, кости — до 3 ч, тушки птицы — до 
36 ч. Если в пищеблоке детского учреждения нет нужных условий для 
хранения продуктов, то мясо и птицу поставляют ежедневно и реали- 
зуют в течение суток. 


Контрольные вопросы и задания 


1. Какие пищевые вещества входят в состав мясных продуктов? 2. Какие виды 
мяса используют в питании детей? 3. На какие части делят говядину? 4, На какие 
части делят баранину, свинину и телятину? 5. Какие мелкокусковые полуфабрика- 
ты приготавливают из говядины? 6. Составьте технологическую схему приготовле- 
ния котлетной массы. 7. Какие полуфабрикаты изготовляют из котлетной массы? 
8. Как обрабатывают мозги, печень, почки? 9. Составьте технологическую схему 
обработки кур. 


ГЛАВА ТУ. ТЕПЛОВАЯ ОБРАБОТКА ПРОДУКТОВ 


Тепловая обработка придает продуктам новые качества: размяг- 
чает, способствует улучшению вкуса и запаха, повышает усвояе- 
мость, обеззараживает их, уничтожая поселившиеся на них микро- 
организмы. Однако нарушение теплового режима и времени тепловой 
обработки приводит к разрушению ценных питательных веществ, 
В том числе витаминов и красящих веществ, к ухудшениею вкусовых 
качеств и усвояемости продуктов. 


$ 13. Способы тепловой обработки 


К основным способам тепловой обработки относят варку и жарку 
с их разновидностями, к комбинированным — тушение и запекание, 
к вспомогательным — пассерование и бланширование (ошпарива- 
ние). 

Варкой называют нагревание продуктов в воде (или другой 
жидкости), а также в насыщенном водяном паре. Существует не- 
сколько способов варки: в большом количестве жидкости (основной 
способ); в малом количестве жидкости (припускание); при повышен- 
ном давлении; при пониженной температуре; на пару; варка СВЧ-на- 
гревом. В процессе приготовления пищи для питания детей применя- 
ют варку в жидкости, варку на пару и припускание. 

При варке основным способом продукт полностью заливают жид- 
костью (водой или молоком) и варят до готовности при слабом 
кипении при температуре 100° С. Иногда продукты варят при темпера- 
туре 75—80° С. В процессе варки из продуктов в жидкость переходят 

астворимые вещества. 
ы а продукт заливают жидкостью на 1/3 — 1/2 Е’ 
высоты и варят, закрыв крышкой. Таким образом, нижняя часть 
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продукта доходит до готовности в воде, верхняя — на пару. Пре- 
имущество этого способа по сравнению с варкой в воде заклю- 
чается в том, что часть водорастворимых веществ сохраняется 
в продукте. 

Для варки используют котлы или кастрюли, для припускания — 
низкие кастрюли, сотейники и лотки с высокими краями. 

Для варки на пару продукт помещают в пароварочный шкаф, 
паровую коробку или котел со специальным сетчатым вкладышем 
и плотно закрывают его. При нагревании вода, находящаяся в ко- 
робке или котле, кипит, образует пар, который нагревает продукт 
и конденсируется. Этот способ тепловой обработки гарантирует 
получение продукта нежной консистенции, сохранившего большую 
часть питательных веществ. Варку на пару используют при получе- 
нии блюд, предназначенных для детей младшего возраста. 

Варку СВЧ-нагревом осуществляют в специальных шкафах ти- 
па «Славянка» или «Волжанка», при этом в несколько раз умень- 
шается время тепловой обработки продукта. 

Жаркой называют нагревание продукта с жиром или без него 
при температуре 130—220° С, при котором продукт теряет некото- 
рую часть влаги, а на его поверхности появляется румяная ко- 
рочка за счет распада содержащихся в нем веществ и образования 
Новых. 

Существует несколько способов жарки: с небольшим количест- 
вом жира (основной способ); с большим количеством жира (во 
фритюре); в жарочном шкафу; на открытом огне; с помощью 
инфракрасных лучей. 

Жаркой основным способом и в жарочном шкафу приготавли- 
вают пищу для детей, начиная с 2—3-летнего возраста. Печеные 
изделия из теста употребляют дети еще более раннего возраста. 

При жарке основным способом продукт нагревают с жиром 
(5—10 %) на сковороде или противне при температуре 130—150° С 
до образования легкой подрумяненной корочки. Жир не дает 
возможность продукту пригореть и повышает его калорийность. 
Для жарки в жарочном шкафу продукт укладывают на противень 
или сковороду и при температуре 150—270 С нагревают до обра- 
зования на его поверхности небольшой поджариестой корочки. 
Процесс жарки мучных изделий называют вылеканием. 

При жарке в большом количестве жира (во фритюре) продукт 
помещают в жир (соотношение 1:4 или 1:6), нагретый до темпера- 
туры 160—180° С. Для жарки во фритюре о. глубокую 
посуду (фритюрницы, электросковороды). Этот способ не применя- 
ют для приготовления блюд детского питания, так = на продукте 
Образуется грубая специфическая поджаристая корочка. 

Жарку в инфракрасных лучах не: ие 
аппаратах, причем этот способ значительно сокращ ремя при- 


готов и. Е 
 Комбинивованные способы тепловой обработки используют для 


приготовления блюд в питании детеи с 2—3 лет. 
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Тушением называют припускание в соусе, бульоне и 
жидкости предварительно обжаренного до полуготовнос 
та. Иногда продукт предварительно отваривают. 

Запеканием называют жарку в жарочном шкафу продукта, 
политого соусом или маслом, а также предварительно сваренног, 
припущенного или обжаренного. 

Вспомогательные способы тепловой обработки, такие, к 
паривание и опаливание, используют в процессе обработки 
птицы, субпродуктов, грибов для улучшения вкуса продукта 
тепловой обработкой (капусты) или сохранения его формы. 


Пассерованием называют прогревание продукта в жире до по. 
луготовности при температуре 110—120° 


МИ Другой 
ти Продук. 


ак ош. 
Рыбы, 
перед 


эфирных масел, что способе 
и улучшает качество приготовленных блюд. 


$ 14. Изменения, происходящие в продуктах 
при тепловой обработке 


Под действием тепловой обработки изменяются содержащиеся 
в продуктах белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные и вку- 
совые вещества, что влияет на усвояемость, пищевую ценность, 
массу, вкус, запах, цвет используемых продуктов. 

Белки коагулируют (свертываются) при температуре выше 


20°.С, теряют способность к набуханию, благодаря чему после 
тепловой обработки умень 


Мясо, рыбу, яйца нельзя переваривать 


Крахмал, нагреваемый с водой, клейстеризуется, поглощая вла- 
гу; благодаря этому увеличивается масса круп, бобовых и мака- 
ронных изделий. При нагревании выше 110°С без воды крахмал 
распадается с образованием декстринов, поэтому ее ЗЫ 
реных или запекаемых изделий покрывается эолоиой риоя. 

Продукты растительного происхождения в у Вы ок 
обработки размягчаются, так как содержащийся в с 
протопектин переходит в растворимый пектин. 
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Витамин С при нагревании ра 
воздуха или соприкасаясь с метал 
максимальное количество витамина 
ределенных правил приготовления б 
разделах. Другие витамины 
значительно лучше. Минера 
в отвары, которые следует и 
и соусов. 


Красящие вещества при тепловой обработке претерпевают ряд 
изменений. Поэтому, чтобы сохранить цвет зеленых овощей, их варят 
в сильно кипящей воде, не закрывая крышек. Свеклу готовят с добав- 
лением кислот, морковь и томат пассеруют в масле, так как каротин, 
растворенный в жире, подкрашивает блюда. 


зрушается, окисляясь кислородом 


лом. Поэтому, чтобы сохранить 
С, следует придерживаться оп- 
люд, изложенных в дальнейших 
сохраняются при тепловой обработке 
льные вещества частично переходят 
спользовать для приготовления супов 


Контрольные вопросы и задания 


1. Какое значение имеет тепловая обработка продуктов? 2. Какие приемы тепло- 
вой обработки относят к основным? 3. Перечислите виды варки и жарки. 4. Дайте 
определение комбинированным способам тепловой обработки — тушению, запеканию. 
5. Каково значение вспомогательных приемов тепловой обработки — пассерования 
и бланширования? 6. Охарактеризуйте изменения, происходящие с основными ве- 
ществами в продуктах при тепловой обработке. 


ГЛАВА У. СУПЫ 


В детском питании используют разнообразные супы, значение 
которых особенно велико, так как они способствуют возбуждению 
аппетита и хорошему усвоению пищи. - 

Жидкая часть супа, приготавливаемая из отваров круп, овощей, 
фруктов, из бульонов и молока, содержит растворимые белки, эк- 
страктивные и вкусовые вещества, но обладает небольшой калорий- 
ностью. Густая часть — гарнир, состоящая из овощей, круп, макарон- 
ных и бобовых, изделий, рыбы, мяса, птицы, богата белками, жиром, 
углеводами, а также витаминами и минеральными веществами. Боль- 
шинство этих продуктов увеличивает общую калорийность супов. 

Супы, как и другие жидкие блюда, восполняют потребность 
детского организма в воде, которая у детей значительно выше, чем 


вз а счет роста клеток. 5 
у Иер анируют по способу приготовления, используемой 


В одачи. 
Жи ве и температуре п 
Е особу приготовления супы делятся на заправочные, пюре- 


о чные и разные. й 
р ор различают супы на бульонах, отварах овощей, 


круп, фруктов, на молоке, хлебном квасе. 
По температуре подачи суп 
(14—16° С). 
Супы отпускают 
калорийности и ул 


ы делят на горячие (70° С) и холодные 


лубоких тарелках или мисках. Для повышения 
ишения вкуса в супы можно добавлять мясо, 
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курицу, рыбу. Для детей младшего возраста эти продукты нарезают 
на мелкие кусочки или пропускают через мясорубку. Более старших 
их кладут в тарелку в виде одного кусочка. При отпуске блюда Можно 
добавлять сметану ', сливки или сливочное масло. 

Детям младше 1,5 лет следует приготавливать пюреобразные 
супы. 

Для повышения витаминной ценности супы посыпают рубленой 
зеленью укропа или петрушки. В отдельных случаях рекомендуется 
витаминизировать жидкие блюда аскорбиновой кислотой, которая 
повышает содержание витамина С. 


$ 15. Бульоны и отвары 


Для приготовления супов используют костный, мясокостный, ку- 
риный и рыбный бульоны. Грибной отвар разрешают применять 
в питании детей старше 3 лет. 

Бульоны содержат белки, жир, минеральные и ароматические 
вещества, а также экстрактивные вещества, способные возбуждать 
аппетит. Концентрация бульона зависит от соотношения основного 
продукта и воды. Для питания детей мясные бульоны готовят с со- 
отношением продукта и воды, равным 1:5 или 1:6. Более концентриро- 
ванные бульоны не рекомендуются. 

На бульонах приготавливают супы и соусы. Мясокостный и кури- 
ный бульоны подают также с различными гарнирами. 

Костный бульон. Трубчатые, позвоночные, тазовые, реберные 
кости говядины разрубают, складывают в котел, заливают холодной 
водой, выдерживают | ч. Затем жидкость доводят до кипения, снима- 
ют с поверхности пену и варят кости при слабом кипении с закрытой 
крышкой 4 ч. За 40 мин до готовности в бульон добавляют сырые или 
подпеченные морковь, петрушку, лук. В процессе кипения с поверхно- 
сти бульона снимают жир, так как, эмульгируя и распадаясь на 
глицерин и жирные кислоты, он придает бульону неприятный внешний 
вид, вкус и запах. Чтобы получить более прозрачный бульон, кости 
перед варкой слегка обжаривают или ошпаривают. Готовый бульон 
процеживают. 


На { л бульона — кости 200, 


1200 морковь 15, лук репчатый 20, петрушка 10, соль, 
вода — 2, 


Мясокостный бульон. Для его приготовления используют говяди- 
ну в виде кусков грудинки, покромки, лопаточной части массой до 
ги кости, которые подготавливают так же, как для костного 
бульона, и кладут в котел. На кости помещают мясо, заливают холод- 
ной водой, быстро доводят до кипения, удаляют с поверхности пену 
и продолжают варить при слабом кипении, снимая жир. Время мари 
1,5—2 ч. Затем мясо вынимают, а кости доваривают еще 2— 





ия, подвергают 
' Сметану, используемую при отпуске блюд для детского питан Р 
предварительной тепловой обработке. 
тто. 
2 Нормы закладки продуктов указаны в граммах массой бру 


38 


ароматным, так 
вещества, содерж: 

Куриный булы 
шек». Потроха, кс 
в котел, заливают 






































3 ч. В конце варки в котел кладут сы 
лук, пряную зелень, соль. с 


рые или подпеченные коренья, 


Готовый буль 
к. ульон процеживают. Более 
прозрачный бульон получают другим способом. 


Кости подготавливают, заливают холодной водой, доводят до 


кипения, снимают пену и варят при слабом кипении 2—3 ч. Затем 
в котел добавляют куски мяса, бульон доводят до кипения, снимают 
пену и продолжают варить при температуре 90—95° С до готовности 
мяса примерно 1,5—2 ч. Готовность мяса определяют путем прока- 
лывания мякоти — по выделяющемуся бесцветному соку. В процес- 
се варки с поверхности бульона снимают жир. За 30 мин до го- 
товности в него вводят коренья и лук, за 15 мин — соль. Готовое 
мясо вынимают, бульон процеживают. 

Калорийность | ол мясокостного бульона составляет 15— 
17 ккал. 

Бульон, приготовленный вторым способом, получается более 
ароматным, так как в нем хорошо сохраняются экстрактивные 
вещества, содержащиеся в мясе. 

Куриный бульон. Обработанные тушки заправляют «в карма- 
шек». Потроха, кожу, кости промывают, измельчают, складывают 
в котел, заливают холодной водой, доводят до кипения, снимают 
с поверхности пену, варят при слабом кипении до полуготовности. 
Затем закладывают подготовленных кур и продолжают варить при 
температуре 80—85° С, снимая с поверхности жир, до готовности 
птицы. Готовность ее определяют путем прокалывания мякоти нож- 
ки по выделяющемуся соку. В конце варки в бульон добавляют 
сырые коренья, лук, соль. Продолжительность варки бульона зави- 
сит от размера и возраста птицы и составляет 1—2 ч. Отварных 
кур вынимают, а бульон процеживают. 

Рыбный бульон. Лучшие бульоны приготавливают из окуневых 
рыб. Их варят из рыбных пищевых отходов и обработанной рыбы. 
Соотношение продукта и воды должно быть 1:4 или 1:5. Подго- 
товленные рыбные продукты складывают в котел, заливают холод- 
ной водой, быстро доводят до кипения, снимают с поверхности пену, 
добавляют сырые коренья, морковь, петрушку, сельдерей, репчатый 
лук, соль, позже лавровый лист. Бульон варят при медленном кипе- 
нии 40—50 мин, затем отстаивают на краю плиты, чтобы он не был 


мутным, и процеживают. 


На 1 л бульона — рыбные пищевые 
20, петрушка 10, вода 1200. 


отходы 200, рыба (филе) 100, лук репчатый 


елые грибы перебирают, промывают, 
держивают 15—20 мин, затем еще раз 
ибы заливают холодной водой и вы-. 


Грибной отвар. Сухие 6 
заливают холодной водой, вы 


алее г 
и Е" а ч. После набухания грибы вынима- 
к Жидкость, в которой они замачивались, 
еще 
процеживают, затем 
не добавляя соли. 
водой, затем нарезают. 


овь закладывают грибы, варят 1,5 ч, 
рибы вынимают, промывают теплой 
р после отстаивания процеживают. 
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$ 16. Бульоны с гарнирами 


Мясокостный и куриный бульоны подают с гарнирами из ово. 
щей, круп, макаронных изделий, которые варят в бульоне ИЛИ 
приготавливают отдельно. Их доводят до кипения в бульоне перед 
подачей или кладут в тарелку при отпуске. Такие гарниры, как 
гренки, пирожки, подают к бульону отдельно. 

В отличие от прозрачных бульонов, обогащенных экстрактивны- 
ми веществами за счет введения в них оттяжки, бульоны, исполь. 
зуемые в детском питании, не осветляют с помощью специально 
подготовленной оттяжки, а варят так, чтобы они получились 
прозрачными. Для этого мясо или птицу вводят в бульон в середи- 
не варки, доводят до кипения, снимают с поверхности жир и пену 
и продолжают варить без кипения. 


Бульон мясокостный с гренками. Белый хлеб зачищают от 
корок, нарезают небольшими кубиками или ломтиками, посыпают 
тертым сыром и подсушивают в жарочном шкафу, сбрызнув сли- 
вочным маслом. Бульон наливают в тарелку или чашку. Для детей 
младшего возраста гренки кладут в бульон, для старших — на 


отдельную тарелочку или блюдце. На порцию отпускают 200— 
250 г бульона и 20—30 г гренок. 


Бульон с пирожками. Из дрожжевого теста приготавливают 
печеные пирожки с начинкой из мяса. При подаче бульон налива- 
ют в чашку, пирожок кладут на тарелочку. 


Бульон с вермишелью или лапшой. Вермишель или лапшу 
варят отдельно в подсоленной воде, откидывают на дуршлаг, 
промывают горячей водой. При подаче отварные макаронные изде- 
лия соединяют с бульоном, доводят до кипения; бульон наливают 


в тарелку. На одну порцию отпускают 250 г бульона, 20 г верми- 
шели или лапши. 


Бульон с отварным рисом. Рисовую крупу варят в большом 
количестве кипящей подсоленной воды (на |1 кг 5—6 л воды), 
откидывают на дуршлаг, промывают горячей водой. Перед подачей 
его соединяют с мясным или куриным бульоном, доводят до кипе- 


НИЯ. Бульон с рисом наливают в тарелку. Можно посыпать его 
рубленой зеленью. 


Бульон с мясными фрикадельками. Фрикадельки формуют в ви- 
де маленьких шариков из рубленой массы говядины, укладывают 
в противень, смазанный маслом, заливают водой или бульоном 
и припускают. При подаче в тарелку кладут фрикадельки (3— 
5 шт.), наливают бульон, добавляют рубленую зелень. 

Бульон с яйцом. Яйца заливают холодной водой, доводят до 
кипения, сдвигают на край плиты и варят без кипения 25 мин. 
Затем промывают холодной водой, очищают, раскладывают в ле 
релки, разрезают на кусочки, заливают горячим бульоном и отпус- 
кают (0,5 шт. яйца на порцию). 
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$ 17. Заправочные супы 


К заправочным супам относятся щи. борщи, рассольники, 
супы с крупами, бобовыми, макаронными изделиями и овощные 
супы. При их приготовлении часть входящих в них продуктов 
проходит предварительную тепловую обработку. Овощи нарезают 
соответствующей формы. Свеклу тушат с добавлением бульона, 


жира, кислоты или томата. Квашеную капусту тушат так же, 
но без кислоты. Коренья и репчатый лук пассеруют на сливочном 
масле в посуде с толстым дном при температуре 110° С. Пассе- 
рованные овощи затем можно припустить в бульоне. Томатное 
пюре разводят водой или бульоном и пассеруют с жиром 15— 
20 мин. Разведенный томат можно соединить с полуразмягченны- 
ми кореньями и луком и пассеровать до готовности. 

Для детей до 1,5 года овощи не пассеруют, а тушат. Лук 
варят в бульоне в целом виде, затем удаляют. 

Пассеруют также муку для белого соуса, которым заправляют 
супы. Приготавливают пассеровку с жиром или без жира. Просе- 
янную муку помещают на противень или сковороду слоем 2 см 
и нагревают, помешивая, при температуре 120°С до светло- 
желтого оттенка. Пассеровку охлаждают и разводят охлажденным 
бульоном или вливают в бульон, варят 5—10 мин, процеживают. 
Полученным белым соусом заправляют щи, борщи, овощные супы, 
если в них не входит картофель. 

Обработанные соленые огурцы припускают в воде или бульо- 











не. 
Перловую крупу варят в воде до полуготовности, затем сли- 


вают отвар, имеющий темный цвет и портящий внешний вид 
блюд, а крупу промывают. 

Прочие овощи, крупы, макаронные изделия сначала проходят 
первичную обработку, затем их закладывают в бульон или отвар 
без предварительной тепловой обработки. Продукты нужно закла- 
дывать в кипящую жидкость в определенной последовательности 
в соответствии со сроками их варки (табл. 5) для того, чтобы 


они были готовы одновременно. 
Таблица 5 


Время вар- 
Время вар- Продукты р р 
Продукты | КИ, МИН роду ки, мин 


Г еный 30—50 — Капуста цветная 20—95 
т й) 20—30 — Овощи пассерованные 15—20 
Е Роме мен 30—40 — Свекла тушеная 15—90 











р ароны 20—25 Картофель нарезанный 12—15 
Лапша 12—15 Лопатки гороха 810 
ить ка 10—12 Фасоль стручковая = 

повая засыпк = Е Ре; 
к квашеная тушеная ый п В 
Капуста белокочанная 


Если в супы входят продукты, содержащие кислоту (квашеная 
капуста, щавель, соленые огурцы), то картофель ВВОДЯТ В начале 

ки, так как он плохо разваривается в кислой среде. 

З ные супы-заправляют пассерованными овощами, белым 
соусом, добавляют соль, специи. Овощи вводят за 15—90 МИН до 
готовности, соль, специи — за 5—10 мин. 


Щи 


ЩИи из свежей капусты. Белокочанную капусту нарезают шашка- 
ми или соломкой, картофель — кубиками или брусочками. Коренья 
и репчатый лук нарезают дольками или соломкой, пассеруют в масле 
5 мин, затем припускают в бульоне. 

В кипящий бульон закладывают капусту, доводят до кипения, 
вводят картофель, коренья и лук, варят 20 мин, добавляют пассеро- 
ванный томат или кусочки свежих помидоров, соль, лавровый лист 
и варят еще 5—10 мин. 

При подаче в тарелку наливают щи, кладут сметану, зелень. 

Щи можно приготовить без картофеля. В этом случае их заправ- 
ляют белым соусом (рис. 10). Щи из свежей капусты вегетарианские 
приготавливают без мяса, на овощном отваре. 

ЩИ из квашеной капусты. Квашеную капусту перебирают, слиш- 
ком кислую промывают в холодной воде, отжимают, рубят, соединяют 
с бульоном, вводят томат, жир и тушат 1,5—2 ч. 


Закладыдание 
общей 


„Добадление 
д2л0г0 соуса, 
томата, сои, 

Глафрового листа 


й сты 
Рис. 10. Схема приготовления щей из свежей капу' 






























Коренья и репчатый лу 
кой, пассеруют, соединяют с капустой за 20— 
НИЯ. Затем капусту с кореньями 
кипения, соединяют с бе 
лист и варят 5—7 мин. 
При подаче в тарелку наливают щи 
ют рубленой зеленью. 
Ши можно приготовить и без белого соуса 


кн 
арезают мелкими кубиками или солом- 


30 мин до конца туше- 
Е разводят бульоном, доводят до 
тым соусом, вводят соль, сахар, лавровый 


‚ добавляют сметану, посыпа- 


Капуста РАЩеНаЯ 100, морковь 20, петрушка 5, лук репчатый 5, томатное пюре 4, 
масло сливочное 5, сахар 3, сметана 10. Выход 250. 


Щи зеленые. Щавель припускают в собственном соку. Шпинат 
варят в большом количестве бурно кипящей воды, не закрывая 
кастрюлю крышкой, для сохранения цвета, соединяют со щавелем, 
протирают. Картофель нарезают средними кубиками, закладывают 
в кипящий мясокостный бульон и варят 10—12 мин. Добавляют 
протертое пюре, варят 10—15 мин, вводят соль. Готовый суп снимают 
с плиты, заправляют сырым яйцом, растертым с небольшим количест- 
вом сметаны. 

При подаче в тарелку наливают суп, добавляют сметану, посыпа- 
ют измельченным зеленым луком и рубленой зеленью петрушки. 


Борщи 


Особенность борщей заключается в том, что в их состав входит 
свекла. Борщи приготавливают на мясокостном бульоне или овощном 
отваре. В зависимости от набора продуктов и технологии приготовле- 
ния различают борщи: с картофелем, без картофеля, украинский, 
флотский, сибирский, московский и др. Е 

Борщ с картофелем. Капусту, коренья и че нарезают 
соломкой. Свеклу складывают в посуду, добавляют ульон, томат, 
сливочное масло и тушат, закрыв крышкой. Для улучшения цвета 
борща свеклу следует тушить с добавлением небольшого количества 
лимонной кислоты. Морковь, петрушку И лук ИЕ 
вая, соединяют ©8 свеклой и Продолж ‚2 `'Из муки не. 
тушения 11,5 ч. Картофель нарезают дают, я Е 
тавливают белую сухую пассеровку, затем ы 


бульоном. Е 
В „ мясокостный бульон закладыв з т 
—8 бе картофель, доводят до ен = 
ные овощи и варят борщ 15 мин. В конце Санни а 
ную мучную пассеровку для стабилизации : : - 
Лавровый лист, варят еще 5—7 ет 
При подаче борщ наливают в тары ая 
пают рубленой зеленью петрушки 5. а - 
ясо можно нарезать на мелки 


м 
Ясорубку. 43 


добавляют сметану и посы- 


ли пропустить через 











Борщ вегетарианский приготавливают на овощном отваре. 


Свекла 42, капуста белокочанная 49, картофель 30, морковь 10, пет 


РУшка 5, лук 
чатый 10, томатное пюре 4, масло сливочное 4, мука пшеничная 2, сах 


ар 2, сметана 


реп 
10, зелень петрушки 2. Выход 950. 


Борщ красный. Половину свеклы, полагающейся по норме, варят 
в кожице, очищают и протирают. Приготавливают борщ так же, как 
предыдущее блюдо, но без картофеля. Перед отпуском в ГОТОВЫЙ 
борщ закладывают протертую вареную свеклу. 

Отпускают с мясом, сметаной и зеленью. 

Борщ зеленый. Приготавливают борщ с картофелем, но в процессе 
варки добавляют нарезанные листья щавеля или шпината. 


Отпускают борщ с мясом, шинкованным крутым яйцом и зеленью 
петрушки. 


Рассольники 


Рассольники отличаются тем, что приготавливают их с добавлени- 
ем соленых огурцов. Рассольники варят на мясокостном, рыбном, 
курином бульонах, отпускают с мясом, курицей, рыбой, сметаной 
и зеленью. 

Рассольник. Картофель нарезают брусочками или дольками, ко- 
ренья и репчатый лук — соломкой. Соленые огурцы очищают от 


кожицы и семян, нарезают соломкой или ромбиками. Зелень петруш- 
ки или укропа мелко рубят. 


Репчатый лук слегка пассеруют на сливочном масле, добавляют 
морковь и петрушку и еще пассеруют 2—3 мин, затем вводят бульон 


и тушат, закрыв крышкой 10—15 мин. Соленые огурцы припускают 
в небольшом количестве бульона 10—15 мин. 


Бульон процеживают, доводят до кипения, закладывают в него 
картофель, варят 10 мин, добавляют коренья и лук, варят еще 
10 мин, вводят припущенные огурцы, соль, лавровый лист (можно 
добавить нарезанные листья щавеля или шпината). Рассольник 
доводят до готовности в течение 5 


—10 мин. 
При подаче в тарелку наливают рассольник, добавляют сметану, 
посыпают зеленью. 


Рассольник можно приготовить и на овощном отваре. 


Рассольник ленинградский на костном бульоне. Рассольник ле- 
нинградский отличается тем, что в состав его входит крупа (перловая, 
овсяная, пшеничная или рисовая) ; можно добавить томат. Промытую 
перловую крупу предварительно варят в воде 1—1,5 ч до полуго- 
товности. Затем отвар сливают, а крупу промывают, чтобы не ухуд- 
шался внешний вид супа. Если используют рисовую крупу, то ее 
предварительно не варят. р 

кипящий бульон закладывают крупу и варят 5—10 мин, после 
Этого подготовленные продукты добавляют в такой же последователь- 
ности, как при варке рассольника. Отпускают блюдо так же. 
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Бульон 300, крупа перловая 8, ка 


В ртофель 62, морк , 
репчатый 7, масло сливочное 3, сме Е рковь-12, огурцы соленые $7} ду 


тана 7, зелень 3. Выход 950. 


Рассольник домашний. Этот рассольник от 
приготавливают с белокочанн 
кой и закладывают в бу 
В остальном рассо. к 
женным способом. 


г личается тем, что его 
ой капустой, которую нарезают солом- 
льон в первую очередь, перед картофелем. 
льник домашний готовят и отпускают вышеизло- 


Овощные супы 


Овощные супы приготавливают из разнообразных свежих, консер- 
вированных или свежезамороженных овощей, на овощных отварах 
или мясокостном бульоне, иногда на молоке. Овощные супы имеют 
особое значение для детского питания, так как содержат значитель- 
ное количество витаминов. Чтобы повысить калорийность овощных 
супов, к ним можно подать пирожки, кулебяку. 

Суп овощной. Овощи нарезают ломтиками, кубиками, брусочка- 
ми, дольками, белокочанную капусту — шашками, цветную капусту 
делят на отдельные соцветия. Морковь, петрушку и кабачки уклады- 
вают в сотейник, добавляют небольшое количество воды, сливочное 
масло или сметану и припускают 19—15 мин. 

В кипящую воду кладут белокочанную капусту, доводят до кипе- 
ния, добавляют картофель, варят 5 мин, закладывают цветную ка- 
пусту и продолжают варить 10—15 мин. За 5 мин до конца варки 
добавляют припущенные коренья, кабачки, нарезанные помидоры, 
консервированный зеленый горошек, соль, лавровый лист и доводят 
суп до готовности. 

При подаче в тарелку добавляют сметану, посыпают зеленью. 

Суп весенний. Картофель нарезают кубиками, морковь и петруш- 
ку — ломтиками и припускают в небольшом количестве воды. Репча- 
тый лук шинкуют, пассеруют на масле, соединяют с кореньями и ту- 
шат 10—15 мин. За 5 мин до готовности добавляют нарезанный 
щавель или шпинат. Яйца варят вкрутую, мелко ды 
мясо пропускают через мясорубку. Из муки пригот уху 
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В кипящую воду вводят капусту, затем картофель, через 5_ 
7 мин — припущенные овощи. Суп варят до готовности, добав 
в него соль и доводят до кипения. 


При подаче в тарелку добавляют сметану и рубленую зелень, 


яЮют 


| 


Картофельные супы 


. фиг) 
Разновидность овощных супов — картофельные супы. Их приго- ит 


оорые 
тавливают на всевозможных бульонах, отпускают ® мясом, фрика- К зав 


- В 
дельками, курицей, рыбой. В картофельные супы добавляют крупы, уси 
бобовые, макаронные изделия, к. 


лецки. Эти супы можно приготовить ют омтик 
на отварах. ной, кипям 
Суп картофельный с фрикадельками. Картофель нарезают куби- В 
ками или дольками, коренья и 


лук — мелкими кубиками, зелень 5-0 а 
т, морковь, петрушку и репчатый аще 15— 
ют, доводят до кипения, заклады- Если 


петрушки или укропа мелко рубя 
лук пассеруют. Бульон процежива 
вают в него картофель, вновь дово 


дят до кипения, добавляют пассе- макаронным: 
рованные овощи и варят 15—20 мин. В конце варки вводят соль, В суп можнс 
лавровый лист. (уп карт 

Фрикадельки из мяса припускают отдельно в посуде, смазанной изаначиваю: 
маслом, с небольшим количеством воды или бульона. При подаче м3 воды) 
в тарелку кладут фрикадельки, наливают суп и посыпают зеленью. 


на лучше р. 
шком. Овощи нарезают так же 


, 13а [0 мин 
как для приготовления предыдущего блюда. Репчатый лук пассеру- Вместо ф 
ют, соединяют с морковью, тушат с бульоном до полуготовности ется 
В кипящий бульон закладыв 


ают картофель, затем тушеные овощи, лобавить 


1 


Картофель 100, зеленый 


горошек 25, морковь 10, лук репчатый 10, масло сливоч- 
ное 4, зелень петрушки 3, бульон 300. Выход 950. 


Суп картофельный с рыбой. Рыбу, 
или готовое рыбное филе нарезают н 

Процеженный бульон, приготовлен 
дов, или воду доводят до кипения, 
После закипания жидкости снимают 
варят так же, как суп картофельный. 


При подаче картофельный суп с рыбой наливают в тарелку 
и посыпают измельченной зеленью. 


обработанную на чистое филе, 
а кусочки в виде кубиков. 

ный из рыбных пищевых отхо- 
вводят подготовленную рыбу. 
с поверхности пену и затем 


Окунь (филе) 38, картофель 88, морковь 5, лук репчатый 5, масло сливочное 3, 
зелень 3. Выход 950. 


Суп картофельный с крупой. Овощи нарезают пани. ие. 
перебирают, промывают (кроме мелкодробленой), ое Е а 
отваривают до полуготовности отдельно. рт а 
пассеруют, затем тушат до мягкого состояния. В к ) 
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закладывают крупу, варят 15 мин, вво 
ные овощи, продолжают варить еще 15 
вый лист, доводят до кипения. 

Если суп готовят с манной крупой, то ее вводят после картофеля 
и кореньев, за 10 мин до конца варки. 

При подаче суп посыпают зеленью. 


Суп картофельный с макаронными изделиями. Суп приготавлива- 
ют с фигурными засыпками, вермишелью, лапшой, макаронами, 
которые перебирают и разламывают на кусочки длиной 2,5— 
3 см. В зависимости от вида макаронных изделий картофель нареза- 
ют брусочками или кубиками, коренья и лук — брусочками, солом- 
кой, ломтиками или кружочками, затем пассеруют. 

В кипящий бульон закладывают макароны или лапшу, варят 
5—10 мин, затем вводят картофель и пассерованные овощи, варят 
еще 15—20 мин, добавляют соль. 

Если суп готовят с вермишелью или другими’ мелкими 
макаронными изделиями, то их вводят после пассерованных овощей. 
В суп можно добавить пассерованное томатное пюре. 

Суп картофельный с фасолью. Фасоль перебирают, промывают 
и замачивают в холодной воде на 3 ч для набухания (на 1 кг фасо- 
ли 3 лводы). Варят фасоль в этой же воде 1—1,4 ч без соли, чтобы 
она лучше разварилась. Затем приготавливают картофельный суп 
и за 10 мин до готовности в него добавляют отварную фасоль. 
Вместо фасоли можно использовать горох. При отпуске рекоменду- 
ется добавить мясо и зелень. 


дят картофель и пассерован- 
мин, добавляют соль, лавро- 


Супы с крупами, макаронными изделиями, бобовыми 


Супы с крупами и макаронными изделиями приготавливают на 


мясокостном и курином бульонах, а также на отварах. Супы с бобо- 
выми, горохом и фасолью варят на мясокостном бульоне. 

Суп перловый. Перловую крупу перебирают, нь залива- 
ют горячей водой, варят | ч, отвар сливают. Морковь, петрушку 
и репчатый лук нарезают мелкими кубиками и пассеруют на сливоч- 


к 20—25 мин, зате 
й акладывают крупу и варят ; м 
Вокилящий о щи и варят еще 15—20 мин, вводят 


ванные ово 
добавляют пассеро лжают варить 5—7 мин. 
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Суп с макаронными изделиями. Морковь, петрушку и репчатый 
лук нарезают в зависимости от формы макаронных изде 


ЛИЙ — 
брусочками, ломтиками, соломкой, звездочками и пассеруют на 
сливочном масле. 


В кипящий бульон или отвар кладут макароны, варят 20 мин, 
после чего вводят овощи. Лалшу закладывают почти одновременно 
с овощами, а вермишель и мелкие суповые засыпки — через 5— 
10 мин после пассерованных овощей. Лапшу варят в бульоне 10— 
15 мин, вермишель — 8—10 мин. 

Супы с макаронными изделиями отп 
грибами, зеленью. Их можно п 
ванного томатного пюре. 


Кроме макаронных изделий фабричного изготовления использу- 
ют также домашнюю лапшу, которую готовят из пшеничной муки, 
яиц, воды и соли. Для приготовления 100 г домашней лапши расхо- 
дуют 88 г муки, 25 г яиц, 18 г воды, | г соли. 

Муку просеивают, выкладывают горкой, в середине которой дела- 
ют углубление. В воду вводят соль, добавляют сырые яйца. Смесь 
размешивают, затем процеживают и постепенно содиняют с мукой, 
замешивают тесто от середины к краям. Полученный упругий комок 
теста посыпают мукой и выдерживают 20—30 мин для набухания 
белков, затем раскатывают толщиной 1,5 мм, слегка подсушивают, 


нарезают полосками шириной до 3—4 см. Полученные полоски теста 
нарезают поперек со. 


ломкой, посыпают мукой, сушат, а перед варкой 
просеивают. 


Для приготовления супа с домашней лапшой ее нужно предвари- 
тельно ошпаривать: проварить 1—9 мин в кипящей воде, перелить 


на сито, дать стечь воде. Это делают для того, чтобы суп не был 
мутным. Лапшу закладывают в бульон после пассерованных корень- 
ев и варят 10—12 мин. 


Если суп приготавливают на грибном отваре, то отварные белые 
грибы нарезают соломкой, немного обжаривают и закладывают 
В суп с пассерованными овощами. 

Суп гороховый. Лущеный горох перебирают, промывают, закла- 
дывают в кипящую воду или бульон и варят 1,5—2 ч для лучшего 
разваривания. Затем добавляют нарезанные мелкими кубиками пас- 
серованные морковь и репчатый лук, варят 15—20 мин, вводят соль. 

ри подаче в тарелку наливают суп, кладут сливочное масло 
и гренки из подсушенного белого хлеба, нарезанного кубиками. 
Рекомендуется детям старше 3 лет. 


ускают с мясом, курицей, 
риготовить с добавлением пассеро- 


Горох лущеный 50, морковь 20, лук репчатый 5, масло сливочное 4, хлеб пшенич- 
ный 15, бульон или вода 300. Выход 250. 


$ 18. Супы-пюре 
й вых, 
Супы-пюре приготавливают из протертых овощей, круп, бобо 


конси- 
мясных и рыбных продуктов. Такие супы имеют однородную 
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вкуса; заправка льезоном и сливоч- 


виде. К супам подают гренки в фор- 
ме кубиков (0,5Ж0,5 см), нарезан- 





основного продукта 












Варка с кореньями 



























Дела. | ных из пшеничного хлеба и подсу- 
"Ме | шенных. Гренки можно заменить 
укой, | кукурузными или пшеничными й Г АЙ я 
‘ОМК | ХЛОПЬЯМи. 
‹ания | Суп-пюре, заправленный проки- 
ваюу |  пяченными сливками, называют су- ИХ 
теста пом-кремом. с белым соусом и бульоном 
аркой в Суп-пюре из картофеля. Обра- 

ий ботанный картофель нарезают ку- 
ва" | СоЧками произвольной формы, за- Добавление соли 
И ливают водой или бульоном и варят ш пробаривание 
. бы до мягкой консистенции. Репчатый 
а лук шинкуют соломкой или кубика- 
рей и ми, слегка пассеруют, соединяют р оНя 
ет с картофелем в процессе его варки. пьезоном и маслем 
белые | Отварной картофель протирают, 
ива" соединяют с белым соусом, разво- 
°— |  дят жидкостью до нужной конси- Подача 
ай |  стенции, вводят соль и варят 5— 
_ ения и ох- 

а Суп доводят до кип : 
о м. ВО С, затем вводят Роны? 
ро" в него льезон. До подачи суп боль Ур 
и ше не кипятят, чтобы не свернулись 
а белки яиц в льезоне. Рис. 11. Схема приготовления су- 
При подаче в суп опускают ку- пов-пюре 














и из 
сочек сливочного масла, гренк 


белого хлеба подают отдельно 
тавливают 


на тарелке или кладут в суп. 
так: муку пассеруют до кремового 


Рио маслом или без масла, после чего разводят 
< 


Цвета, нагревают ее 
ом. 

горячим бульоном или отвар 
Для получения л 


ъезона сырые яйц 


а соединяют с молоком, поме- 
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щают в посуду с толстым дном и проваривают на водяной 


бань 

помешивая до легкого загустения, затем процеживают. н 

Можно приготовить суп-пюре из картофеля без соуса, заправляя 

его манной крупой, а вместо льезона добавить горячее молоко или 
сливки (для детей до 3 лет). 


Суп-пюре из моркови. Очищенную морковь нарезают ломтика 
И припускают в воде, овощном отваре или бульоне, ВВОДЯ сливоч 
масло и сахар. Затем добавляют промытую рисовую к 
отвар или бульон и варят 40—50 мин. Отварной рис с морковью 
протирают через протирочную машину, разводят жидкостью, добав- 
ЛЯЮТ соль, горячее молоко и доводят до кипения. 


При подаче суп-пюре наливают в тарелку и добавляют сливочное 
масло. 


МИ 
ное 
рупу, воду, 


ением белого соуса, а отварной 
рис положить при отпуске в тарелку. 

нную тыкву нарезают кусками 
‚› складывают в посуду и припускают в бульоне, 


ют льезоном или молоком. 


При подаче в тарелку 


наливают суп-пюре и кладут кусочек 
сливочного масла. 


Тыква 210, бульон мясной 100, масло сливочное 8, мука пшеничная 8, желтки яиц 
1/41, молоко 50. Выход 950. 


Суп-пюре из зеленого горошка. 
лука и моркови нарезают тонкой 
сливочном масле. Консервирован 
В посуду вместе с собственным о 
овощи и варят до мягкой конси 
с отваром, соединяют с приготов 
соль и доводят до готовности. 


Перед подачей суп-пюре заправляют льезоном и сливочным 
маслом. В тарелку с супом-пюре можно добавить часть непротертого 
зеленого горошка, предварительно прогретого в отваре. Отдельно 
подают гренки. 

Суп-пюре из цветной капусты. Обработанную цветную капусту 
делят на соцветия, складывают в посуду, добавляют бульон или 
овощной отвар и варят при медленном кипении. Вареную капусту 
вместе с отваром пропускают через протирочную машину. Получен- 
ное пюре соединяют с белым соусом. Далее суп приготавливают т 
же, как суп-пюре из зеленого горошка. Подают блюдо со сливочным 
маслом и гренками. 


Небольшое количество репчатого 
соломкой и слегка пассеруют на 
ный зеленый горошек помещают 
тваром, добавляют пассерованные 
стенции. Затем овощи протирают 
ленным белым соусом, добавляют 


—__ 
ках. 
' Здесь и далее нормы закладки яиц приведены в шту 
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вк зеленый 17 
ата 9. ВЫХОД 


Суп-пюре из 
збульоне или в 
1, разводят б) 
Тловый суп охл. 
8 него добавл ЯЮ 


Крупа 
№4. В ча. 






›мешивая, 
заправая 


т куба 


_ желтки ям 


-пюре из й г 
р ых овощей. Морковь, петрушку и репчатый лук 
шинку ОИ и слегка пассеруют на сливочном масле. Б 
чанную капусту нарезают соломкой, п проваривают в килящей 
2—3 мин, откидывают на дуршлаг. Овоши соединяют вместе, добав- 
ляют мясной бульон и припускают до мягкой консистенции `Ка то- 
фель нарезают на кусочки произвольной формы и варят в 
затем ро иНяют- с припущенными овощами. Туда же добавляют 
консервированный зеленый горошек и доводят суп до кипения 
г. 2-9 а протирают с отваром, добавляют белый соус, 
‚ соль, мешивают ив — 
> ре арят 5—10 мин. Суп-пюре заправля- 
При отпуске в суп добавляют сливочное масло; отдельно подают 
гренки. В суп можно положить также непротертый зеленый горошек 
или припущенную морковь, нарезанную кубиками. 
Картофель 85, капуста белокочанная 30, морковь 30, петрушка 5, лук репчатый 10, 


горошек зеленый 17, бульон мясной 150, масло сливочное 4, молоко 50, желтки яиц 
1/4, мука 2. Выход 250. 


Суп-пюре из перловой крупы. Подготовленную крупу варят 
в бульоне или воде 2,5—3 ч, пропускают через протирочную маши- 
ну, разводят бульоном, добавляют соль и доводят до кипения. 
Готовый суп охлаждают до 70° С, заправляют льезоном. При подаче 
в него добавляют сливочное масло. 


Крупа перловая 25, бульон мясной 200, молоко 50, желтки яиц 1/4, масло сливоч- 
ное 4. Выход 250. 


Суп-пюре из рисовой крупы. Промытую крупу заливают 
мясокостным бульоном и варят до полуготовности. Морковь, петруш- 
ку илук нарезают соломкой или кубиками, пассеруют без изменения 
цвета, соединяют с рисом и варят до готовности крупы, после чего 
пропускают через протирочную машину. Протертую массу разводят 
бульоном, вводят соль, доводят до кипения, охлаждают, добавляют 


льезон. 
При подаче в тарелку на 


масла. - | 
Суп-пюре из гороха. Лущеный горох перебирают, промывают, 
Замачивают на 2—3 ч В холодной воде и вавяьв тона воде до 
готовности. Горох с отваром пропускают через рану Мащину, 
добавляют белый соус, разводят будьоном, ря т дой д 
нужной консистенции, вводят соль, провар ее. 
Перед подачей суп-пюре заправке сл : 
леба. 
Отпускают блюдо с гренками из белого х ан. 
Суп-пюре из кур Обработанные тушки ПТИЦЬ р 
-пю р 


ят до готовности, добав- 
чую воду и вар 
маш ывают в горя ю птицу охлаж- 
ляя тя ты оличество кореньев и лука. ый и: ка 
р ея ` отделяют мякоть от костей и пропу р 
т, разрезают, 


е ашину, периодиче- 
у : или протирочную м 
мясорубку с частой Ре ЧЕНЕЕ В соединяют с белым соусом, 


Ски добавляя бульон. й я 


ливают суп и кладут кусочек сливочного 











отпускают с гренками. 
Так же готовят суп-пюре из печенки и кролика. 


$ 19. Молочные, сладкие и холодные супы 


Молочные супы 


Молочные супы приготавливают с овощами, крупами и мака- 


ронными изделиями на молоке или смеси молока и воды (на | л мо. 
лока от 150 до 500 г воды). Кроме натурального молока использу- 
ют сухое. Из-за высокого содержания кальция в молоке плохо 
развариваются продукты, добавляемые в качестве гарниров. Поэто- 
му овощи, макаронные изделия и крупы (кроме мелкодробленых ) 
нужно вначале варить в воде, затем доваривать в молоке. Чтобы 
молоко не пригорело, следует использовать посуду с толстым дном, 
предварительно сполоснутую холодной водой. 

Суп молочный из моркови с манной крупой. Морковь нарезают 
соломкой, припускают в воде до готовности, соединяют с горячим 
молоком, доводят до кипения и, помешивая, вводят манную крупу. 
Затем суп продолжают варить в течение 10 мин, заправляют солью 
и сахаром. Перед подачей наливают в тарелку и добавляют сливоч- 
ное масло. 


Морковь 100, молоко 1 
4. Выход 250, 


70, вода 50, крупа манная 8, сахар 4, масло сливочное 

Суп молочный с тыквой и манной к 
нарезают кубиками (1Ж1 см), 
небольшим количеством воды 
Добавляют горячее молоко, до 
струйкой манную крупу, варят 
дут соль и сахар. 


При подаче суп наливают в тарелку, 
масло. 


рупой. Обработанную тыкву 
складывают в посуду, заливают 
и припускают до полуготовности. 
водят до кипения, всыпают тонкой 
при помешивании 10—15 мин, кла- 


добавляют сливочное 


Супы молочные приготавливают также с белоко 
цветной капустой, кабачками, картофелем, зеленым 
и другими овощами, причем используют один вид овощей 
нескольких овощей. 

Суп молочный с рисовой крупой. Обработанн 
вую крупу закладывают в кипящую по 
0—12 мин. Вводят горячее молоко, 
кладут сахар. При 
сливочное масло. 


чанной или 
горошком 
или смесь 


ую промытую рисо- 
дсоленную воду и варят 
варят суп до готовности, 
подаче суп наливают в тарелку, добавляют 


Крупа рисовая 24, молоко 170, вода 100, сахар 4, масло сливочное 4. Выход 250 


Суп молочный с «Геркулесом». Молоко соединяют с 
доводят до кипения, постепенно, помешивая, вводят «Геркулес», 
варят суп 40—45 мин, пока крупа не разварится, и заправляют 
солью и сахаром. Отпускают суп со сливочным маслом. 
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водой, 


солью, проваривают, заправляют льезоном и сливочным маслом, 








Вамишель 20, мо 


(ладкие супы 


(ладкие супы п 
№, соках и пюре. 


ирванные фрукть 


С горями 
ную крупу 
1ЯЮТ СОЛЬ 
ПЮТ СЛИВ 


‚ло сливом 








Суп с ячневой крупой. Ячнев 
ду или противень и слегка обжа 
товленную крупу засыпают в по 


Ую крупу укладывают на сковоро- 
ривают, пока не пожелтеет. Подго- 
суд 


и варят при небольшом нагреве 
протирают, соединяют с 
3 мин. Суп можно заправлять 


роваривают 2— 
льезоном из яиц и молока. При 
очное масло. 
пящее молоко вводят при помеши- 
нную манную крупу, варят 15— 
20 мин. Суп заправляют солью, сахаром. При подаче наливают 
в тарелку, добавляют кусочек сливочного масла. 

Суп молочный с вермишелью. В кипящую подсоленйую воду 
засыпают вермишель, варят 5 мин, откидывают на сито, затем 
перекладывают в кипящее молоко, вводят соль, сахар и доводят 
суп до готовности. 

Если суп варят на смеси молока и воды, то вермишель не 
откидывают на сито. Отпускают со сливочным маслом. 


подаче в блюдо добавляют слив 
Суп манный молочный. В ки 
вании тонкой струйкой просея 


Вермишель 20, молоко 170, вода 100, сахар 4, масло сливочное 4. Выход 950. 


Сладкие супы 


Сладкие супы приготавливают на фруктовых или ягодных отва- 
рах, соках и пюре. Для них используют свежие, сухие или консер- 
вированные фрукты и ягоды. В качестве загустителя сладких супов 
применяют картофельный крахмал, как гарнир — отварной рис, 
макаронные изделия, клецки, запеканки и пудинги. Гарнир кладут 
в тарелку при подаче. Можно приготовить также протертые супы. 
Подают такие супы и горячими, и холодными. 

Суп из яблок. Свежие яблоки промывают, очищают от кожицы, 
удаляют сердцевину с семенами, нарезают тонкими ломтиками или 
кубиками. Рисовую крупу варят в большом, количестве воды, 
откидывают на дуршлаг и промывают кипяченой рр Кожицу от 
Яблок заливают горячей водой, варят 5—7 мин. Отвар ее и 
ют, добавляют в него сахар, доводят до кипения, вводят я Локи 
и продолжают варить 3—5 мин. Затем вливают картофельный 
Крахмал, предварительно разведенный в холодной ре ий оаре, 
И доводят до кипения. Крахмал вводят 2 В фе 4 ре . * я 
Шивая, чтобы не образовались комочки. проц р у 
фотка кладут отварной рис, наливают суп, 
добавляют сметану или сливки. 

Суп из кураги с рисовой крупо 
ЮТ в теплой воде, складыва 
И при слабом кипении доводят до М 


й. Курагу перебирают, промыва- 

ют в посуду, заливают холодной водой 

ягкой консистенции, затем 
ипящую воду закладывают рисо- 

Проти е с отваром. В к 

вую ый: ыы ‘до готовности, затем вводят пюре из кураги, 

сахар. } 
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Отпускают суп в горячем или холодном виде, в тарелк 


ют сметану или сливки. Отдельно подают сладкие гренки и 
ченье. 


Суп из сухофруктов. Сухофрукты перебирают, делят на Отдель. 


ные виды, тщательно промывают. Яблоки и груши нарезают 
ками или кубиками, складывают в посуду, заливают холодной водой 


доводят до кипения, вводят сахар, размешивают и варят при неболь. 
шом нагреве 15—20 мин. Затем добавляют остальные сухофрукты 


л разводят 


и продолжают варить суп в течение 10—12 мин. Крахма 
охлажденным отваром, вводят в суп, доводят до кипения. 

При подаче в тарелку добавляют сметану или сливки. Суп можно 
подать с отварным рисом, кукурузными палочками или хлопьями. 


Сухофрукты 30, 


сахар 13, картофельный крахмал 5, сметана или сливки |0 
Выход 250. 


Холодные супы 


Холодные супы используют для питания детейвл 
приготавливают на отваре свеклы 
квасе. 


Борщ холодный. Обработанную свеклу нарезают соломкой, скла- 
дывают в посуду, добавляют воду, лимонную кислоту (для сохране- 
ния цвета) и припускают до мягкой консистенции, закрыв крышкой. 
Припущенную свеклу охлаждают, разводят холодной кипяченой 
водой, вводят соль, сахар. 

Картофель варят в кожице, охлаждают и очищают. Яйца варят 
вкрутую. 3 й лук 


етнее время. Их 
‚› щавеля, шпината, на хлебном 


‚ соединяют с борщом. 


релку наливают борщ, добавляют яйца, лук 
и сметану. 


Свекла 50, картофель 


25, огурцы свежие 95, лук зеленый 5, яйца 1/2, сахар 2 
сметана 10. Выход 950. 


Щи зеленые холодные. Обработанный щавель припускают в со- 
бственном соку. Шпинат отваривают в кипящей воде, откидывают на 
дуршлаг, соединяют со щавелем и протирают вместе с соком. Полу- 
ченное пюре разводят холодной кипяченой водой, добавляют в него 
соль и сахар, размешивают. Зеленый лук, укроп или зелень петрушки 
мелко шинкуют и соединяют с зелеными щами. 

Щи можно приготовить с добавлением вареного картофеля. При 


подаче в тарелку кладут кусочек вареного яйца, наливают щи, 
добавляют сметану. 


$ 20. Требования к качеству супов. Условия и сроки их хранения 


Качество супов каждой отдельной группы определяют по внешне- 


му виду, консистенции, цвету, вкусу и запаху. 
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В борщах овощи сохраняют п 
переварены, имеют мягкую консист 
вкус кисловато-сладкий. Недопусти 


В щах овощи сохраняют правильную форму нарезки, мягкую 
консистенцию, капуста немного жестковатая. Цвет блюда ев 
желтоватый с блестками оранжевого жира на поверхности, вкус 
щей из свежей капусты чуть сладковатый, из квашеной — кисло- 


вато-сладкий. Блюдо сохраняет запах пассерованных кореньев 
и лука. Недопустим запах пареной капусты 


Зеленые щи должны быть однородной пюреобразной конси- 
стенции с небольшими кусочками почти разварившегося карто- 
феля. Вкус блюда слегка кисловатый, цвет темно-зеленый. 

В рассольниках овощи сохраняют правильную форму. Конси- 
стенция овощей мягкая, огурцы слегка хрустят. Цвет блюда се- 
роватый с блестками желтого жира на поверхности, вкус соло- 
новатый с ароматом соленых огурцов. 

В овощных супах овощи сохраняют правильную форму нарезки, 
мягкую консистенцию. Цвет желтоватый с оранжевым жиром 
на поверхности. 

В картофельных супах допускается частичное разваривание 
картофеля. Блюдо сохраняет вкус и запах картофеля и пассе- 
рованных овощей. 

В супах с крупами крупа должна быть хорошо набухшей, 
коренья и лук сохраняют форму. Консистенция крупы и овощей 
мягкая, на поверхности бульона — блестки жира. Блюдо имеет 
вкус соответствующей крупы, запах кореньев и лука. 

В супах с макаронными изделиями продукты сохраняют свою 
форму, но имеют мягкую консистенцию. Цвет супа зависит от 
вида бульона, он может быть прозрачным или слегка мутноватым. 
Блюдо сохраняет вкус и запах бульона и пассерованных кореньев. 
АЕтустим кисловаты, А кты, имеющие мягкую конси- 

Молочные супы содержат продукты, ь 
стенцию, но сохранившие свою форму. Цвет блюда белый, вкус 
сладковатый, слабосоленый. Недопустим ААВ 
лока. 

В супах-пюре продукты находя 
ция их однородная, эластичная | 
гарнир из непротертых овощей). Не 
муки, кусочки непротертых овощей. р 
Дуктам, из которых они сееекчы”: супов-пю 
пПривкуса сырой муки. На поверхност 
пленки. « бульон прозрачный, желтого 

В прозрачных супах мясокостые НЙ аи Лапша, верми- 
Цвета с коричневатым оттенком» о ОдняЮт свою форму, но имеют 
шель, овощи и прочие гарниры пирожки и другие гарниры подают 
мягкую консистенцию. Гренки, 
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равильную форму нарезки, не 
енцию. Цвет блюда малиновый, 
м привкус сырой свеклы. 


тся в протертом виде. Консистен- 
в некоторых супах допускается 
допустимы комки заварившейся 
Цвет блюда соответствует про- 
Вкус слабосоленый, без 
ре не должно быть 






































В сладких супах ягоды и фрукты мягкие, сохраняют 


ранении ухудшается и; 
качество и понижается питательная ценность из-за разрушения 
витамина С. Супы-пюре, заправленные льезоном, хранят при тен. 
пературе не выше 65° С, холодные супы — в холодильнике. Мясные 
и рыбные продукты, отпускаемые с супом, держат до подачи 
в бульоне на мармите. 

Супы нужно подавать на раз 


дачу небольшими партиями и ис. 
пользовать целиком, не смешива 


ть с новой порцией. 
1. Контрольные вопросы и задания 


1. Какое значение имеют первые блюда в питании? 2. По каким признакам клас- 
сифицируют супы? 3. 


4. Перечислите виды бульонов. К. 


скую схему приготовления бор- 
жей капусты? 8. Как приготавли- 
ся особенность каждого изученного 
ивают картофельные супы? 10. Какова последова- 
дуктов при приготовлении супов с крупами и макаронными 
приготавливают супы-пюре? Каковы особенности их приго- 
товления? Чем заправляют супы-пюре? 12. Как приготавливают молочные супы 


< овощами, крупами и макаронными изделиями? 13. Составьте технологическую 
схему приготовления сладкого супа из сухофруктов. 


ГЛАВА \. СОУСЫ 


Уждению аппетита и улучшают пищевари: 
тельные процессы. 


Соусы приготавливают 
овощных, крупяных и ф 
сливочном или растительн 

По температуре подач 
Густой основой горячих 


на мясных, рыбных и грибных бульонах, 
руктовых отварах, на молоке, сметане, 
ом масле. 


рых соусах муку заменя 
По цвету пассеровки 
и белые — основные и со 
По густоте различа 
поливки блюд, средней 
тые — для фарширован 
загустителей блюд. 
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ют картофельным крахмалом. ‹расные 
горячие соусы с мукой делят на’ к! 
ответствующие производные из рН ля 
ют соусы жидкие, т гус- 
густоты — для заправки и еее 
ия изделий и использования В К 


сво 
форму. Консистенция жидкой части супа однородная. Вкус а 
кий. Недопустимы комки заварившегося крахмала. 
Готовые супы хранят на мармите в горячем виде, но не боле | 
1—2 ч, так как при более длительном х 





еничной муки 
ригтовления И ЦВ 
ис жиром, красную 
Красная сухая па 
}-3 сии нагревают 
уре 150° С, помеш 





яго цвета, 

Красная пассеровк 
чвочным маслом и 
‘итературе 140° С. С 


ризнакам а 
подных (ум 
> Перечкске 
Утовления 
ак приготани 
ого изучении 
‚ва после. 
‚ макаронныи 
си и п 
олочные С 
хнологичеС 


Для улучшения вкуса ив 


тамини 
убленую зелень петру 3. 
ру - рушки, 


рования в соусы добавляют 


укропа измельче Й 

в. > в ук , мельченный редис, репу, 
АРУ Кольраби. Подобранный К блюду соус в и 
с ним по вкусу, цвету и калорийности. ^ : 


Соусы используют в питании детей с 
порцию отпускают от 20 до 50 
и возраста ребенка. Однако нел 
соусы, приготовленные на коричн 
специями, пряностями и приправами. 


Мучные пассеровки для соусов приготавливают из просеянной 
пшеничной муки высшего и первого сортов. По способу 
приготовления и цвету пассеровку делят на сухую (без жира) 
ис жиром, красную и белую, горячую и холодную. 

Красная сухая пассеровка. Муку насыпают на сковороду слоем 
2—3 см и нагревают на плите или в жарочном шкафу при темпе- 
ратуре 150° С, помешивая деревянной веселкой, до светло-коричне- 
вого цвета. 

Красная пассеровка с жиром. Муку соединяют с растопленным 
сливочным маслом и нагревают до светло-коричневого цвета при 
температуре 140° С. Соотношение муки и жира 1:0,8. 

Белая сухая пассеровка. Эта пассеровка отличается от красной 
тем, что муку нагревают при температуре 120° С до светло-желтого 
цвета. 

Белая пассеровка с жиром. Сливочное масло кладут в посуду 
с толстым дном, выпаривают воду, вводят муку размешивая и на- 
Гревают до образования маслянистого, рассыпающегося комка 
светло-желтого цвета. Готовая пассеровка имеет запах поджа- 
ренного ореха. Соотношение муки и жира 1:1. 

Холодная пассеровка. Муку перемешивать с размягченным сли- 
вочным маслом до получения однородной консистенции. 

Красную пассеровку используют для в красного 
основного соуса и его производных, белую — для белых соусов на 

р молочных и сметанных соусов. 

мясном и рыбном бульоне, грибных, о асароаках 

детском питви за вой а вивиается его 

без жира, так как в Сены Бе масло вводят в готовые 

и например молочный, приготавливают 
тобы не изменялся их цвет. 


томата. Морковь, лук, петрушку мелко 
ы: тым сливочным мас- 


джаристых корочек. 
на сливочном масле 


Пищевая ценность. 
соусы. Но некоторые соу 


овления соусов получают при варке 


виде листьев 
ых отходов В : 
м усты, стеблей зелени 
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Мясокостный бульон для соусов должен быть более концентр» 


рованным, чем бульон для супов (на 1 кг мясных продуктов 9_ 


3 л воды). 


$ 21. Соусы на бульонах и отварах 


Соус красный основной. Красную сухую пассеровку охлаждают 
до 50° С и постепенно разводят мясокостным бульоном, размешивая 
смесь до однородного состояния. При этом используют лишь часть 
бульона (в 4 раза больше муки). 

Большую часть бульона доводят до кипения и вводят в него 
подготовленную красную пассеровку, добавляют пассерованные ово- 
щи (морковь, лук, петрушку) с томатным пюре, размешивают и ва: 
рят | ч при небольшом нагревании до разваривания овощей. В про- 
цессе варки с поверхности снимают пену, в конце ее вводят лавровый 
лист, соль (можно сахар — 15—20 гна | кг). Затем соус процежи- 
вают, а неразварившиеся овощи протирают, соединяют с жидкой 
частью и доводят до кипения для стерилизации. Готовый соус заправ- 
ляют сливочным маслом для улучшения вкуса, повышения калорий- 
ности и предохранения от образования поверхностной пленки. 

Красный основной соус подают к блюдам из мясной котлетной 
массы, сосискам, сардельками, тушеным мясным и овощным блю- 
дам, изделиям из картофельной массы. 


На | кг соуса — бульон мясокостный 850 ', мука пшеничная 70, масло сливочное 
70, морковь 100, петрушка 43, лук репчатый 85, томатное пюре 43. 


Путем добавления в красный соус различных продуктов получа- 
ют производные соусы. В детском питании используют красный 
основной и красный кисло-сладкий соусы, но ограниченно. 

Соус кисло-сладкий. Чернослив и изюм без косточек перебирают, 
промывают. Чернослив замачивают в воде до набухания и удаляют 
из него косточки. В красный основной соус добавляют подготовлен- 
ные сухофрукты вместе с настоем, варят 10 мин. В соус можно 
ввести также протертые грецкие орехи, лимонный сок или раствор 
лимонной кислоты, 

Подают его к блюдам из отварного и тушеного мяса и птицы. 

Соус белый основной (мясной). Мелко нарезанную петрушку 
и лук пассеруют на сливочном масле. Приготавливают белую жиро- 
вую пассеровку и постепенно разводят ее горячим мясным бульоном. 
Добавляют подготовленные овощи, размешивают и варят соус 
30 мин, снимая с поверхности пену, вводят соль (можно добавить 
сок лимона). Процеживают и протирают овощи, доводят соус до 
кипения, заправляют сливочным маслом, разбрасывая кусочки по 
его поверхности, чтобы при испарении влаги не образовывалась 
пленка. 

_ ВЫ 


оуса массой брутто 
' Здесь и далее указано количество продуктов на 1 кг соу 
в граммах. 
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Бульон мясокОостны! 
занатый 50, томатная 


(0ус томатный 
















мяса и птицы, применяют для 
изводных соусов. 


петрушка (корень) 24. 


ного соуса. Морковь и лук 


сухую пассеровку разводят небол 


одают соус к б; 
Под ус к блюдам из отварного, припущенного и запеченного 
заправки супов и приготовления про- 


Кости пищевые 600, масло сливочное 


100, мука пшеничная 50, лук репчатый 13, 


м й с 
Соус томатный. Этот соус является производным от белого основ- 
нарезают соломкой или мелки 
Л ми кубиками 
и пассеруют на сливочном масле с томатным пюре 10—15 и Белую 
шим количеством теплого бульона, 


‹ „оУльон, добавляют овощи с томатом, 
размешивают и варят 25—30 мин, затем вводят лавровый лист, 


сахар, соль. Соус процеживают, протирая овощи, доводят до кипения 
и заправляют сливочным маслом. 


Подают к блюдам из мяса и овощей 
котлетам картофельным и др.). 


Бульон мясокостный 900, мука пшеничная 50, масло сливочное 100, морковь 50, лук 
репчатый 50, томатная паста 150, сахар 10. 


вливают в кипящий мясной бу 
(сосискам, тефтелям, рагу, 


Соус томатный из томатного сока. Белую жировую пассеровку 
разводят в несколько приемов прокипяченным томатным соком, 
добавляют соль, сахар и варят 5—7 мин, затем процеживают, дово- 
дят до кипения и заправляют сливочным маслом. В соус можно 
добавить сок лимона. Подают к блюдам из овощей, рыбы и мяса. 

Соус белый основной (рыбный). Этот соус готовят так же, как 
белый мясной соус, но на рыбном бульоне. Для приготовления белого 
соуса можно использовать сухую белую пассеровку, ее или сразу 
разводят бульоном, или вначале растирают со сливочным маслом. 
Соус подают к отварной, припущенной, запеченной рыбе, он служит 
основой для приготовления производных соусов путем добавления 

азлич ктов. . 

Е и ий (на белом соусе). В горячий белый соус добавляют 
рубленые вареные яйца, измельченную зелень рае сливочное 
масло. Используют его для приготовления отварной р ы р 

Соус грибной. Отвар варят из сухих или свежих — т р Е 
процеживают. Репчатый лук м и. 
пассеруют на сливочном масле. , 
ерива их и соединяют с ыы ож 
разводят грибным отваром, варят 15— ве: грибамиопроделжа- 
цеживают, соединяют с подготовленным а с м 
Ют варить 10 мин. Соус заправляют кусо вета 

ельным зразам, 3 › рулету, 
Размешивают. Подают к картоф биточкам; используют также для 
Котлетам, рисовым котлетам и - 


Приготовления запеченной рыбы. 


ое 100, мука пшеничная 
2 бной! 900, масло сливочн 
Грибы белые сухие 30, отвар гри 
50, лук репчатый 174. 


те ут Т хг ов. 
отвариваю 30 г сухиз риб 
я получения о вара 
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Соус грибной со сметаной. Готовый грибной соус сое 
с прокипяченной сметаной (250 гна | кг соуса), варят 5 мин 
ют к тем же блюдам, что и грибной. 


ДИНЯЮт 
. Пода. 


$ 22. Соусы на молоке и сметане 


Молочные и сметанные соусы приготавливают на белой жировой 
или сухой пассеровке, а также на картофельном крахмале. Молоко 
и сметану предварительно кипятят. 

Соус молочный. Белую жировую пассеровку разводят горячим 
молоком при непрерывном помешивании и нагревании, варят 5— 
7 мин, добавляют соль (можно сахар — 10 гна 1 л), процеживают, 
доводят до кипения, заправляют сливочным маслом. Подают к овощ. 
ным, мясным и рыбным блюдам. 


Молоко 1000, масло сливочное 50, мука пшеничная 50. 


Соус молочный (для запекания) приготавливают так же, но в гото- 
вый соус можно ввести сырые яичные желтки (2 шт. на | л). Исполь- 
зуют его для запекания или заправки блюд из мяса, рыбы, овощей. 

Молоко 1000, масло сливочное 90, мука пшеничная 90. 


На основе молочного соуса приготавливают производные соусы. 

Соус молочный сладкий. В молочный жидкий соус добавляют 
сахар (80—100 г) и ванилин (0,05 г). Подают к сырникам, пудин- 
гам, запеканкам. 

Соус молочный со сметаной. В молочный соус вводят прокипячен- 
ную сметану, соль и варят 3—5 мин. Используют для приготовления 
бефстроганов и других мясных и рыбных блюд. 

Соус молочный 750, сметана 950. 


Соус молочный на картофельном крахмале. Картофельный крах- 
мал разводят холодным кипяченым молоком (0,1 от всей нормы 
жидкости), вливают, размешивая, в кипящее молоко, доводят до 
кипения и сразу прекращают нагрев. 

Крахмал следует вводить быстро, сразу весь, так как при непра- 
вильном введении его образуются комки. Соус заправляют солью, 
процеживают, добавляют сливочное масло. Можно положить сахар. 

Молоко 1000, крахмал картофельный 30. 


Соус сметанный. Этот соус приготавливают на сметане, а также на 
бульонах и овощном отваре с добавлением сметаны. } 
г с размягчен 
Белую сухую пассеровку охлаждают, перемешивают с р. нев 
ным сливочным маслом до однородного состояния, разводят х г 
шим количеством жидкости и соединяют с кипящим нее 1 
варят, помешивая, 5—10 мин, затем процеживают. м я, 
белый соус вводят горячую сметану, соль и ие наи, 
Подают к различным блюдам из овощей, рыбы и м 
печенке, голубцам)_^ 
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$23, Соусы с 


В качестве сл 
жидкие кисели | 
холодном виде к 
‘апеканкам, пуду 
расходуют 20—35 


основе см 
На сметанного приготавливают производные соусы. 


Сметана 250, масло сливо 
, чное 75, мука пшеничная 75, бульон или отвар 750 


смет й й 
Соус анный с томатом (розовый). Томат пассеруют на 


сне К. р соединяют с горячим сметанным соусом, разме- 
т , о ый он мин, заправляют сливочным 
. м из фаршированных ов й 
й другим бЛюдаи. ршир х овощей, тефтелям 
Соус = сметаны с яйцом. Яйца варят вкрутую, охлаждают, 
мелко рубят вместе с зеленью петрушки или укропа, соединяют 
с прокипяченной сметаной, охлажденной до 50—60° С, добавляют 
соль. Подают к картофельным, морковным и рисовым котлетам, 
к отварной и припущенной рыбе. 


$ 23. Соусы сладкие и холодные 


В качестве сладких соусов или подливок используют различные 
жидкие кисели из фруктов и ягод. Их подают в горячем или 
холодном виде к блюдам из круп, творога, теста (блинчикам, 

| запеканкам, пудингам, сырникам). На приготовление | л соуса 
одные и’ расходуют 20—35 г крахмала. 
с добавляют Соус абрикосовый. Свежие абрикосы перебирают, промывают, 
икам, пи* | Удаляют косточки, припускают в небольшом количестве воды и про- 

| тирают. Пюре соединяют с отваром и сахаром, затем проваривают 
и" До загустения. В соус можно добавить сок лимона или лимонную 
ине кислоту. В качестве загустителя соуса используют картофельный 
риготов" крахмал. 

Соус яблочный. Воду доводят до кипения, закладывают сахар 
и растворяют, помешивая. В кипящий сироп вводят 
консервированное яблочное пюре и картофельный о 
рительно разведенный в холодной воде. Соус доводят до к 


и варят 2—3 мин. 5 
но из сухофруктов. Такой соус приготавливают из одного 
вида или смеси сухофруктов. Фрукты и ягоды перебирать во 
вают, выдерживают в воде для набухания, нарезают кубиками, 
удаляя и обные части. Подготовленные сухофрукты заклады- 
вают в лия сироп, варят до мягкого состояния, ЕЮ м 
, яют лимонную 

товленный крахмал, доводят до кипения, добавл у 
ки з 
слоту. ной с томатом. Морковь, петрушку и репча 
Соус маринад овощ слегка пассеруют на растительном 


и ;й, соло я ат и пассеруют 
ь И лук, нарезанны О оазведенный бульоном том 1 ру 
Ве добавляют конным 2 Затем овощи соединяют с горячим 
1. размешивают и варят 20—25 МИН. 
ый лист и 2%-ный раствор 
еокисляющейся 

мин до готовно Н 
лимонной кислоты. Готовы 


посуде, посыпают зеленью 61 


тй 













Овощи для маринада можно нарезать звездочками. Если ма и 
над готовят без томата, то в него вводят в качестве загустителя 
картофельный крахмал. 


О Л й 180, морковь 490 
Масло растительное 50, томатное пюре 100, лук репчатый ), пет. 
рушка 60, ар 30, лимонная кислота (2 %-ный раствор) 200, бульон рыбный 400. 














Соус майонез. Желтки яиц растирают с сахаром и солью, затем 


в несколько приемов, непрерывно помешивая, вводят растительное ощесс е бакте 

масло. В полученную однородную массу добавляют раствор лимон. | блада ти дуби 

ной кислоты и все хорошо перемешивают. фитони цессе тепл 
Майонез используют для приготовления овощных, рыбных В про 


я 
‘онсистенци 
и мясных салатов. с, КОНС 


ищевая ценность 3 
ася усвояемость. 
Всвязи с этим С 
овощных блюд в Де’ 
суранения их пи! 
‘одержащиеся в 01 
‘“идующим изменен 



















Масло растительное 750, яичные желтки 6, 


сахар 20, лимонная кислота 
(2%-ный раствор) 150, соль 6—8. 


$ 24. Требования к качеству соусов. Сроки их хранения 


Соусы оценивают по консистенции, цвету и вкусу. Они имеют 


однородную консистенцию, разную степень густоты в зависимости 
от количества муки, жидкости и других входящих продуктов, 
которые должны быть мелко нарезаны или протерты. Пленка на 


поверхности горячих соусов недопустима, о Воду, та 
Цвет соусов соответствует основному продукту, из которого они ис ‘ление вит 

приготовлены. Красный соус должен быть темно-красного цвета; уж 7 ЮщЩегося м 

белый, молочный, сметанный — от белого до кремового; томат- | ог объема 

ный — красного; грибной — коричневого, маринад — оранжевого. уп к | 
Вкус соусов должен бы 


ть как у используемых бульонов (мясно- 


го, рыбного, грибного) или молока и сметаны с некоторыми откло- 


нениями: 


















аи 
“Занит ‘арни 
бе ИХ У. 
тАЧяетья ® Горя 
Де Ся Ч 
сметану. Дру, 
Соусы, приготовляемые для питания детей, необходимо реали- рак Вит 
зовать сразу. Лишь в случае необходимости горячие соусы хранят Г 4. Моим аминь 
на мармите при температуре 70° С не более 1—1,5 ч. | ар нералые — 
м г. | 
| ча за тобы | ые 
Контрольные вопросы и задания | и я Зак № 
: м 
из.’ ва, ЗЫ 
1. На какой основе приготавливают соусы? 2. Для чего пассеруют муку? 3. Пе- у К аи Гке 
речислите виды мучных пассёровок. 4. Как приготавливают красный соус? К каким м “ма “ЛЬ 
блюдам его подают? 5. Как приготавливают и для каких блюд используют белый № м м к р Но 
соус? 6. Составьте технологическую схему приготовления грибного соуса. 7. На к па ми а ри Н 
какие виды делится молочный соус по густоте? 8. Как приготавливают и с чем м аа 40 Ую 
отпускают сметанный соус? 9. Какие соусы готовят с крахмалом? 10. Какие продук- а о Я Те Ся 
Ты входят в состав маринада? и а и е 
‘ а | и 96, `В 
62 | Зам т Ва: 
арын 
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НИ Имеют 
ИСИМОСИ 
уодуктов 
тенка 


рого ОНИ 
0 ЦВ, 








ГЛАВА УИН. БЛЮДА И ГАРНИРЫ ИЗ ОВОЩЕЙ 


В питании детей овощи используют 
ОВ 


тельных блюд и гарниров к мясным и рыбным блюдам 


ные ол 
Овощ блюда имеют высокую пищевую ценность благодаря 


большому содержанию в них вита 
МИНоВ, М 
углеводов. Их вкусовые и инеральных веществ, 


красящие ве 
возбуждению аппетита, клетчат щества способствуют 


для приготовления самостоя- 


вкус, консистенция, 
пищевая ценность за счет частичной потери ряда 


сохранения их пищевой ценности и внешнего вида. Вещества, 
содержащиеся в овощах, при тепловой обработке подвергаются 
следующим изменениям: 

1. Водорастворимый витамин С (аскорбиновая кислота) легко 
разрушается. Для его сохранения овощи при варке закладывают 
в кипящую воду, так как при этом разлагаются ферменты, ускоряю- 
щие окисление витамина. Используемая посуда должна быть из 
неокисляющегося металла (лучше всего из нержавеющей стали) 
нужного объема. Ее обязательно закрывают крышкой, чтобы не 
поступал кислород воздуха, способствующий  окислительным 
процессам. Овощи нельзя подвергать тепловой обработке дольше 
установленных для них сроков (табл. 6), разваривать. Овощные 
блюда и гарниры следует готовить по мере спроса, длительно 
хранить их в горячем виде не рекомендуется. Витамин С лучше 
Сохраняется в овощах при варке на пару и жарке, чем при варке 
а й еняют 

Другие витамины при тепловой обработке мало изменяются, 
ВОдорастворимые — переходят в ана теряются, переходя 

2. Минеральные вещества также сначала добавляют 
В отвар. Чтобы их сохранить при варке, в воду 


соль, затем закладывают очищенные овощи. При варке неочищен- 


НЫХ ‘овощей варке на пару и припускании потери минеральных 


"Аществ значительно о 55—70°_ С связывает 
3. и нагреван Е альнейшем 
Воду ма в ВоШак и и т и 
, в 
Нагрев ературы выше 1 , енных в светло- 
ра ревании до температур ием декстринов, окрашенны 
СПадается с образован яной корочки на 


ление рум 
Ремовый цвет. Этим ОбЪЯСНЯеТСЯ п тут также процесс 
овощ пекании, 
ах при жарке и за 


ощах (при нагревании 
ащегося в ов 
‘арамелизации сахара, ре: темно-коричнегово цвета). 


Хар распадается, образуя 63 
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Вид овощей 
и форма нарезки 


Вид тепловой 
обработки 





Время 
тепловой 
обработки, 

МИН 





Изменен 
массы, о 





Картофель: 
клубни очищенные 
клубни очищенные 
молодой очищенный 
клубни неочищенные 
отварные ломтики 
сырые брусочки 
сырые ломтики 
Морковь: 
целая в кожице 
кубики 
соломка 
Свекла: целая в кожице 
Капуста белокочанная: 
целые кочаны 
ранняя 
соломка 
соломка 
Капуста цветная: (целые 
Лук репчатый: соломка 
Петрушка: соломка 
Тыква: ломтики, 
Репа: 
кубики 
кубики 
Фасоль: зеленые стручки 
Помидоры свежие 






кочаны) 






панированные в муке 








кислоты. Устойчивость п 
накова. От эт 
обработке. 


В сильно кипящую воду, 
удалились летучие кислоты 
При тепловой обработке 
так как пигмент антоциан, 
сохраняется в кислой среде. 


капуста и другие ово 
содержащие красящие вещества 


Ролиз) становятся желтыми. При 


Варка в воде 
Варка на пару 
То же 

Варка в воде 
Жарка 

» 

» 


Варка 
Припускание 
Пассерование 
Варка 


Варка в воде 
Варка 

» 

Тушение 
Варка в воде 
Пассерование 


» 
Жарка 


Варка в воде 
Припускание 
Варка в воде 
Жарка 


‚ капусту, шпинат, стручки фасоли в 


арят, 
не закрывая крышкой, 


тами клеточного 
Поэтому зеленый 
закладывая 


чтобы с паром 
и цвет овощей не изменился. 


свеклы добавляют ЛИМОНН 


ую кислоту, 
придающий красный цвет, 


хорошо 


щи бело-кремового цвета, 
флавоны, в процессе варки (гид- 
использовании железной посуды 



































оварные, пр: 
запеченные. 

Для детей 
путем варки 1 


$25. Отва; 
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овощи темнеют, так как флавоны, сое 
ваются в темный цвет. 


Пигменты каратинои) < 

к и лы (каротин, ликопин и др.) оранжевого, 
желт р цвета, содержащиеся в мо 

лидорах, устойчивы - а ЗИ 
пом о к тепловой обработке, сохраняют цвет, 
ор отс только в жире. Поэтому в процессе пассерования 
орков жир окрашивается в оранжевый цвет 

. Растворимь лк . 

Э о е белки при варке переходят в отвар, 
свертываются, всплывая на поверхности в виде пены. (Овощные 
отвары, содержащие ценные вещества, используют для приготовле- 
ния супов и соусов). 

6. В. результате потери питательных веществ и влаги при 
тепловой обработке масса овощей уменьшается, в зависимости от 
их вида, степени измельчения, способа тепловой обработки 
(см. табл. 6). 

По тепловой обработке овощные блюда и гарниры делят на 
отварные, припущенные, жаренные основным способом, тушеные, 
запеченные. 

Для детей младшего возраста овощные блюда приготавливают 
путем варки на пару. 


диняясь с железом, окраши- 


$ 25. Отварные блюда и гарниры 


В отварном виде используют картофель, капусту, свеклу, мор- 
ковь, кукурузу, стручки зеленого горошка и фасоль. 

Овощи варят в воде или на пару, в кожице или очищенными. 
Лучший способ — варка на пару в паровых коробках или кастрю- 
лях с сетчатыми вкладышами, при которой потеря пищевых ве- 
ществ бывает минимальной. Так можно варить картофель, тыкву, 

е нестойким протопектином. 

те м а основным способом, закладывают в кипя- 
щую подсоленную воду, Так, чтобы они были покрыты водой на 
1—2 см (излишнее количество воды увеличивает а ные 
ных веществ). На 1 Л воды берут 5—10 г Е ее р. ме 
ния блюд из моркови, свекл», О ие инет время и 
так как она ухудшает вкус ЭТИХ а зеленый < ошек 
варки. Свежезамороженные овощи, например , р : 

е размораживая, чтобы уменьшить 
закладывают в кипящую воду Н 


п веществ. Е С р > 
отери я ной. Обработанный крупный картофель разре 
и отв ие" части, мелкий оставляют _ г 
ее на две ни заливают горячей зыние =. ке 
и о оли кипении 15—30 а артефе ставят 
Кой Е еы. сливают, а посуду он для его обсушивания. 
на ‹ ая, нагревают !— ой ценности карто- 

огонь и, встряхивая, я качества и пишев 

Для лучшего сохранени о длительному хране- 


ег 
о подвергая 
Фель варят перед подачей, Не пользуют в качестве гарнира к блю- 


Е ис 
нию. Отварной картофель Р- 
587 — 3 


















дам из рыбы, мяса, овощей, а также подают как самостоятельное 
блюдо, особенно молодой картофель. 


Картофель укладывают на тарелку, поливают растопленным 


сливочным маслом, посыпают измельченной зеленью петрушки ИЛИ 
укропа. Можно положить свежие или соленые огурцы, помидоры, 
жареный лук, салат из капусты 


или моркови. Подают с соусами — 
красным, грибным, сметанным, томатным. 


Картофель 210, масло сливочное 5, зелень петрушки 5. Выход 1501 
Картофель в молоке. К 

складывают в сотейник, 

И 


артофель нарезают средними кубиками, 
заливают горячей подсоленной водой 
варят до полуготовности. Сливают воду, добавляют горячее 
молоко, варят до готовности, вводят разведенную молоком холод- 
ную мучную пассеровку и, помешивая, доводят до кипения. 

Подают на тарелке. Картофель можно полить масло 


м, посыпать 
зеленью, использовать как гарнир к мясным блюдам. 


Картофель 160, молоко 40, мука пшеничная 3, масло сливочное 5. Выход 155. 
Картофельное пюре. Обработанный картофель закладывают 
в кастрюлю или котел, заливают горячей водой на 1—1,5 см выше 
уровня продукта, добавляют соль, закрывают крышкой, доводят до 
кипения и варят при небольшом нагреве до готовности. Затем 
отвар сливают, картофель обсушив 
рочную машину. Небольшое 
Протертый картофель соединяют 
не темнела, и растопленны 
вают и, прогревая, взбива 
Следует помнить, картофель нужно протирать | 
в горячем виде при температуре не ниже 80° С, так как при остыва- 


‚ содержащие оклейстеризованный крах- 
мал, легко разрушаются и выделя 


ют клейстер, который делает 
пюре тягучим, темным и невкусным. 





Картофельное пюре укладывают на тарелку, ложкой наносят 


рисунок, поливают маслом, посыпают зеленью. Используют как 
гарнир к блюдам из рыбы и мяса. Пюре как самостоятельное 
блюдо подают с теми же дополн 


ительными продуктами и соусами, 
что и картофель отварной. 


Для приготовления 
полуфабрикат сухого ка 
крупки, хлопьев, гранул. Полуфабрикат нужно соединить с горячей 
жидкостью (1:4). 


При температуре 95—100° С за 3—5 мин крупка 
набухает, превращаясь в пюре. 


этого блюда можно использовать также 


На 1000 г картофельного пюре; картофель 1100, молоко 300, масло сливочное 
30. 


—_—_ 


' Здесь и далее в рецептурах указаны нормы в граммах массой брутто на одну 
порцию блюда. 
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цветную ра 
кипения, за 
нить цвет к 

Отварну! 
вают в тар 
‘соусом. Бел 
ными яйцам 

Отварну 
же как прос 

Для дет 
арить разр 
1 разделяя 


акладывают 
1,5 см выше 
‚ ДОВОДЯТ 0 
ости. Заты 
ерез прот 


Картофельное пюре розовое. Очищенную морковь нарезают доль- 
ками и припускают до готовности в воде или молоке. Картофель 
варят и соединяют с припущенной морковью. Затем это блюдо 
приготавливают так же, как картофельное пюре. Используют его 
чаще всего как гарнир. При подаче поливают сливочным маслом. 

Для приготовления розового картофельного пюре картофеля 
берут в 3—4 раза больше, чем моркови. 

Свекла отварная со сметаной. Свеклу промывают и варят в ко- 
жице 1—1,5 ч, охлаждают, очищают и нарезают средними куби- 
ками. Подготовленную свеклу складывают в сотейник, добавляют 
соль, сметану или сметанный соус, перемешивают и доводят до 
кипения. Свеклу в сметане используют в качестве гарнира к мясным 
блюдам, она может входить в состав сложного гарнира. 

Капуста отварная. Белокочанную капусту нарезают шашками, 
цветную разделяют на соцветия. Воду подсаливают, доводят до 
кипения, закладывают капусту и варят 12—15 мин. Чтобы сохра- 
нить цвет капусты, посуду не закрывают крышкой. 

Отварную капусту вынимают из отвара шумовкой, переклады- 
вают в тарелки, поливают растопленным маслом или молочным 
соусом. Белокочанную капусту можно посыпать рублеными варе- 
ными яйцами и укропом. 

Отварную капусту используют как самостоятельное блюдо, а так- 
же как простой или сложный гарнир к блюдам из мяса. 

Для детей старшего возраста белокочанную капусту можно 
варить разрезанной на крупные дольки, цветную — в целом виде, 
не разделяя на соцветия, а затем порционировать. 

Отварную капусту не следует хранить в отваре более 15 мин, 
так как разрушается витамин С, ухудшается вкус и внешний вид 
блюда. 

Капуста 300, сливочное масло 10, яйца 1/4, укроп 3. Выход 210. 


Зеленый горошек отварной. Свежий зеленый горошек вынимают 
из стручков, свежемороженый освобождают от упаковки, заклады- 


вают в кипящую воду И варят 10 мин при бурном кипении, не закры- 
вая крышкой, чтобы не изменился его цвет. Отварной горошек пе- 
рекладывают в дуршлаг, дают стечь отвару, добавляют молочный 
соус средней густоты или сливочное масло, соль, сахар и доводят 
до кипения. 

Горошек используют в качестве гарнира к блюдам из рыбы, мяса 
и птицы. Он является составной частью сложного гарнира для мно- 
гих блюд. При подаче в качестве самостоятельного блюда зеленый 


горошек укладывают на тарелку, а сверху помещают гренки из 


белого хлеба. р Е 
Чтобы приготовить гренки, черствый пшеничный хлеб зачищают 


ками, треугольниками или придают ему 
от нарезают квадрати , 
Е 1: фигурных формочек. Из молока, сырых яиц и са- 
Е - готавливают сладкий льезон, в котором смачивают кусочки 
мы й обжаривают их на сливочном масле с двух сторон. 
: 
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Пюре из цветной капусты. Обработанную цветную кап 
ляют на соцветия, закладывают в кипящую по 
и варят 10—15 мин, зате 
стечь отвару. Отварную 
машину. Приготавливают м 
ют с протертой капустой 
ют, доводят до кипения. 

Пюре из цветной капусты используют как самостоят 


или как гарнир к блюдам из мяса. Рекомендуется д. 
младшего возраста. 


Усту раз 


м откидывают на дуршлаг или сито и 
капусту протирают через 
полочный соус средней густ 


оты, соединя. 
‚ добавляют сливочное м 


асло, перемешива. 


ельное блюдо 
ля питания детей 


Капуста цветная 330, масло сливочное 10, мука пшеничная 5, молоко 50. Выход 


Суфле из сырой моркови и яблок. Сырую морковь шинкуют 
тонкой соломкой или на : . Яблоки очищают от КОЖИЦЫ 
и семян, мелко шинкуют. Же) яиц отделяют от белков, 
растирают с сахаром, белки взбивают в пышную пену. Морковь 
соединяют с яблоками, переме 
Ну, желтки с сахаром, манную крупу и соль. Массу размешивают, 
вводят взбитые белки и 5 
смазывают маслом, напо 
водяную баню, 
(рис. 12). 

Перед подачей суфле немного охлаж 
чек, укладывают на тарелки (1 
или сметанным соусом. 

Суфле можно также запечь. 


Морковь 175, яблоки 
5, масло сливочное 5. Вы 


200 


дают, вынимают из формо- 
шт. на порцию) и поливают маслом 


40, молоко или сметана 30, крупа манная 15, яйца 1/4, сахар 
ход 195. 


Пудинг из моркови и рисовой крупы. Ва 
вую кашу. Морковь 


мелко нарезают и 
количестве молока до МЯГКОЙ консистенци 
диняют с кашей. В масс 


яиц, растертые с с: 


сладким соусом 
Пудинг из 


ют в посуду, 
набухания, затем соединяют с капустой и пропускают через мясо- 
рубку с частой Й 


дсоленную вол. 


дают 
протирочну 








варка на водяной бане 
30 мин 


Сметанный или 
молочныи 6096 


Рис. 12. Схема приготовления суфле из моркови и яблок 


шивают, выкладывают в формочку, смазанную маслом, и р 
30 мин варят на водяной бане, закрыв крышкой. 

При подаче пудинг вынимают из формы, укладывают на тарелку, 
поливают маслом или молочным соусом. 


$ 26. Припущенные блюда и гарниры 


в воде, молоке или бульоне (на 1 кг овощей 
ают кубиками, дольками, шашками и ук- 
ладывают в сотейник или кастрюлю слоем 20 см, плотно закрывают 
крышкой. Без жидкости, в собственном соку, припускают кабачки, 
тыкву, помидоры, укладывают их в посуду, смазанную маслом, слоем 
10—15 см. Процесс припускания дает возможность сохранить в ово- 
щах большее количество питательных веществ, чем варка. 
Припущенные овощи отпускают со сливочным маслом, молочным 
м отваром. 


или сметанным соусом, овошны 
ыы У Листья шпината обрабатывают, 


Шпинат с яйцом и гренками. 
ых к сотейник, добавляют горячую воду и при- 


промывают, складывают В 
пускают, не закрывая КРЫШКОЙ, 10 мин, затем протирают. Получен- 
Не ое соединяют © СОЛЬЮ, сахаром, сливочным маслом 


Овощи припускают 
300 г жидкости). Их нарез 
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и прогревают 2—3 мин, помешивая. Приготавливают мол 
соус средней густоты. Яйца варят вкрутую, охлаж 
рубят. Затем пюре из шпината соединяют с мо 
водят до кипения. 


Отдельно приготавливают гренки из белого хлеба, смачивают 
их в льезоне и обжаривают на сливочном масле. 

При подаче в тарелку горкой укладывают шпинат, посыпают 
его рублеными яйцами, вокруг помещают гренки. Можно также 
положить на блюдо сверху яйцо, сваренное в мешочек. 

Морковь в молочном соусе. Морковь нарезают средними ку- 
биками, дольками или брусочками, складывают в сотейник, добавля- 
ют воду (на | кг овощей 200 г воды), сливочное масло, доводят 
до кипения и припускают при небольшом нагреве до готовности. 
Во время припускания посуда должна быть плотно закрыта крыш- 
кой. Припущенную морковь соединяют с солью, сахаром и молочным 
соусом средней густоты, перемешивают и доводят до кипения. 

При подаче морковь укладывают в тарелку, поливают маслом. 
Отдельно можно подать гренки из белого хлеба. 

Морковь в молочном соусе используют как гарнир (простой 
или составная часть сложного) к блюдам из мяса и птицы. 


Морковь 175, масло сливочное 10, 
5. Выход 190. 


ОЧНЫЙ 
дают, мелко 
лочным соусом и до. 


мука пшеничная 5, молоко 75, сахар 


Зеленый горошек в молочном 
горошек припускают в собственно 
средней густоты, доводят до кипе 


соусе. Консервированный зеленый 
м соку, добавляют молочный соус 
ния, заправляют сливочным маслом. 


‚› сахар и соль. Консервированный зеленый 
горошек припускают в со 


заправляют молочным соусом, перемешивают и прогревают 2— 
3 мин. 


При подаче морковь с горошком выкладывают на тарелку или 


глубокое блюдо, поливают маслом. По бокам можно положить 
гренки из пшеничного хлеба. 


Овощи в молочном соусе. Белокочанную капусту нарезают шаш- 


ками, цветную разделяют на соцветия. Картофель, морковь, кабачки, 
тыкву, репу нарезают кубиками, стручки зеленой фасоли зачищают 
от прожилок и нарезают поперек на 3—4 части. Цветную капусту, 
картофель, стручки фасоли варят. Зеленый горошек прогревают 
в собственном соку. Остальные овощи припускают. Все овощи 
подвергают тепловой обработке отдельно, затем соединяют, скла- 
дывают в посуду с молочным соусом, добавляют соль и сахар, 
осторожно перемешивают, доводят до кипения. - 

При подаче овощи выкладывают в тарелку горкой и поливают 
сливочным маслом. Блюдо можно подать с гренками, посыпать 
зеленью. Состав овощей может быть дополнен консервированной 
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кукурузой, капустой кольраби или брюссельской. Обычно в блюдо 
входит не менее четырех видов овощей. 


Картофель о ная 40, кабачки 45, морковь 50, зеленый горошек 
консервированный 20, зеленая фасоль в стручках 30, масло сливочное 10, молоко 70, 
мука пшеничная 5, сахар 5, зелень петрушки 7. Выход 205. 








Пюре из моркови. Очищенную морковь нарезают небольшими 
кусочками, складывают в сотейник и припускают в небольшом 
количестве воды до мягкого состояния. Припущенную морковь 
пропускают через протирочную машину. Приготавливают молочный 
соус средней густоты и соединяют с морковным пюре, добавляют 
сахар, прогревают 2—3 мин. 

При подаче в пюре кладут растопленное сливочное масло. 
К блюду можно подать гренки (50 г на порцию). 


Морковь 200, масло сливочное 10, молоко 75, мука пшеничная 5, сахар 5. Вы- | 








































| ход 205. | 
рнир (про | 
| ПТИЦЫ, г Пюре из кабачков. Кабачки очищают, удаляют сердцевину 
ие с семенами, нарезают крупными кубиками, складывают в сотейник, 
мик ПНВ, добавляют соль, сливочное масло, закрывают крышкой и припуска- 
7 ют в собственном соку 15—20 мин. Готовые кабачки слегка охлаж- 
Е дают, пропускают через протирочную машину, соединяют с молоч- 
анНый 36 ным соусом и проваривают 3—5 мин. 
молочный (И При подаче пюре укладывают в тарелку или глубокое блюдце 
ОЧНЫМ масти и поливают маслом, отдельно можно подать гренки. Пюре использу- 
олочном ©" ют также как гарнир. . 
Морковь -Я р Тыква в молоке. Обработанную тыкву нарезают крупными куби- 
ествё В ками, складывают в посуду, добавляют сливочное масло, соль, 
лич зем ' доводят до кипения, закрывают крышкой и припускают при неболь- 
анный 0880 шом нагреве до полуготовности. Затем добавляют молоко, сахар 
Т с и а и продолжают припускать до полной готовности. Припущенную 
зогревй тыкву заправляют сливочным маслом, подают как самостоятельное 
р блюдо или как гарнир к мясным и рыбным блюдам. 
а ое Тыква 240, масло сливочное 10, молоко 40, сахар 5. Выход 150. 


аслом. Капусту нареза- 
Аютии Капуста белокочанная припущенная см 

ар мб [0 ют  онкой или шашками, укладывают в посуду слоем 10—15 см, 
к добавляют воду или бульон, соль, сливочное масло, закрывают 
оли а и крышкой и припускают до мягкой консистенции. 

ри При подаче капусту укладывают в тарелку, поливают маслом, 


посыпают рубленой зеленью. 


” | 
с | 
о молочным или сметанным соусом, 
к рее и Припущенную капусту используют также как гарнир к блюдам из 
р 
р мя ы. 
ий’ в в а и» Тыкву приготавливают так же, как белокочан- 


е с молоком добавляют манную крупу и варят -| 


о. 
о и у ную капусту, но вмест 
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Е - С мас, 
при помешивании 12—15 мин, затем вводят сахар и масло. Манну, | 


крупу можно заменить рисовой или пшенной. Подают как самостоя. 
тельное блюдо. 


$ 27. Жареные блюда и гарниры 


Жареные овощи используют как основные тюа или как гарни. 
ры к мясным и рыбным блюдам в питании детей а ршего ДОшШколь- 
ного возраста. Сырыми жарят картофель и кабачки, предваритель. 
но сваренными — картофель, капусту, свеклу, морковь. Последние 
из перечисленных овощей содержат устойчивый протдпектин, поэто. 
му их нужно сначала сварить. Чаще блюда приготавливают из 
измельченной овощной массы, прошедшей предварительную тепло. 
вую обработку и сформованной в виде котлет, зраз, крокет. 

Овощи жарят при температуре 120—140° С, можно дожаривать 
их в жарочном шкафу. 

Картофель жареный. Очищенный сырой 
ломтиками, брусочками, кубиками, дольками или кружочками, спо- 
ласкивают холодной водой, чтобы в процессе жарки он не слипался, 
и слегка обсушивают, чтобы не происходило разбрызгивания жира 

Противень или сковороду разогревают, добавляют растительное, 
топленое или сливочное масло, выкладывают картофель слоем не 
более 5 см и жарят его, осторожно помешивая, чтобы сохранить 
форму. При появлении румяной корочки картофель снимают с пли- 
ты, ставят на 5 мин в жарочный шкаф и доводят до полной го- 
товности. Солить картофель нужно после появления на его повер- 
хности едва заметной корочки, чтобы при жарке из него меньше 
ла влаги. После жарки масса картофеля уменьшается на 

о. 


Жареный картофель используют в качестве 
из рыбы, мяса, птицы, овощей. Его 
мостоятельное блюдо со свежи 
рами, салатом из капусты. 


картофель нарезают 


гарнира к блюдам 
можно подать также как са- 


ми или солеными огурцами, помидо- 


В При подаче картофель выкладывают на 
тарелку горкой, поливают 


сливочным маслом, посыпают зеленью. 
Картофель 200, масло растительное 10. Выход 100. 


(из отварного). П Й 


рят в кожице, ох ромытый картофель ва- 


лаждают, очищают, на <а ли 

‚ | $ резают ломтиками и. 
кружочками, жарят на разогретой сковороде с растительным или 
сливочным маслом Отварной 


картофель нужно укладывать на 
как он быстро деформируется. В про- 


ают солью, готовность его определяют 
орочки. 


тают от кожицы и зерен, наре- 
толщиной до | см, панируют 

адывают на прелварительно 
жаривают на слизочном или 


кружочками 


ли сухарях, укл 
ли противень, об. 








целых кочанов Е 
кладывают в КИГ 
зают, охлаждаю 
‹резают их утол: 
истьев капусты 
внутрь и придак 
цель панируют в 
ых сухарях. 3 

















































































астительном масле с двух сторон до об 
Можно дожарить кабачки в жарочном 

При подаче кабачки укл 
сметанным или молочным 


разования румяной корочки. 
шкафу. 

к на тарелку, поливают маслом, 
: усом, посыпают укропом. Можно по- 
О иареные В >. отварного или рено картофеля. 

, , кабачки и 7 
бя к спользуют как гарнир к блюдам из 

Капуста цветная жареная. Обработанный кочан цветной ка- 
пусты закладывают в кипящую подсоленную воду, варят 20 мин, 
перекладывают в дуршлаг, дают стечь отвару. Отварную капусту 
немного охлаждают, делят на порции, панируют в молотых сухарях 
и обжаривают со всех сторон на сковороде со сливочным маслом до 
образования корочки золотистого цвета. 

При отпуске капусту укладывают на тарелку, поливают растоп- 
ленным маслом. 

Шницель из капусты. Белокочанную капусту обрабатывают, из 
целых кочанов вырезают кочерыжки. Подготовленную капусту за- 
кладывают в кипящую подсоленную воду, варят 15—25 мин, выни- 
мают, охлаждают, разделяют на отдельные листья и отбивают или 
срезают их утолщенные части. Каждый шницель формуют из двух 
листьев капусты: листья складывают вместе, края их загибают 
внутрь и придают изделию овальную форму. Сформованный шни- 
цель панируют в муке, смачивают в сыром яйце, обваливают в моло- 
тых сухарях. Затем укладывают его на разогретую с маслом 
сковороду, жарят основным способом с двух сторон, ставят в жа- 


рочный шкаф и доводят до готовности. 
При подаче шницель укладывают на тарелку, поливают маслом, 


молочным или сметанным соусом. 


2: ЙЦ2 сухари молотые 8 
Капуста белокочанная 925, мука пшеничная 5, яйца 1/8, сухар . 


масло сливочное 10. Выход 155. 


Котлеты картофельные. Процесс приготовления этого блюда 
включает несколько операций: приготовление картофельной массы; 


формование котлет; тепловую обработку полуфабриката; подачу 


и приготовления картофельной массы обработанный карто- 
фель о ывав в горячую подсоленную воду и варят, отвар 

овый картофель обсушивают, в горячем виде пропу- 
иг шину, охлаждают до 50° С, вводят 


а 
тротирочную М Е 
ое ея ремешивают. Полученную картофельную массу раз 


| ни, не допуская переохлаждения, придают изде- 
ешивают на порц  панируют их в молотых сухарях или муке. 
лиям форму Е на разогретый противень с расти- 

Затем котлеты * жаривают с двух сторон основным способом до 
тельным маслом И 5 ной корочки. После этого котлеты помеща- 
образования легкой РЯ дожаривают в течение 5—7 мин, чтобы они 
Ра в арочный ва появления воздушных пузырьков на повер- 

рогрелись вн ‚ 


х 
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жарке, тушении и запекании приведены в табл. 7. 










Таблица 7 
Потери, % Потери, % 
ассе к массе 
к массе Блюда 
Блюда полуфаб- полуфаб- 
рикатов рикатов 


Потери массы картофельных котлет и других полуфабриктов при 










Котлеты картофельные 10 Помидоры фаршированные 10 
Котлеты морковные 15 Кабачки фаршированные 10 
Котлеты капустные 20 Рулет картофельный с овощами 10 
Зразы картофельные 10 Капуста цветная под молочным 15 
Шницель из капусты 20 соусом 
Запеканка картофельная 10 Голубцы овощные 20 
Пудинг из овощей 10 Картофель тушеный 20 
Свекла, тушенная в сметане 12 
Рагу из овощей 20 


При подаче котлеты (1—2 шт. на порцию) укладывают на 
тарелку, поливают сливочным маслом или соусом — грибным, сме- 
танным, томатным. 

Картофельные котлеты поступают также в виде готового замо- 
роженного полуфабриката. В этом случае котлеты жарят, не размо- 
раживая, укладывая на хорошо розогретый противень с жиром. 
Картофельную массу можно также получить из сухого полуфабри- 
ката картофельной крупки и использовать се для приготовления 
котлет, зраз, запеканок, рулета и других изделий. 


Картофель 130, яй 


ца 1/4, масло растительное 6, мука пшеничная 4, соус грибной 
30. Выход 100/30. 


Зразы картофельные. Процесс приготовления зраз состоит из 
подготовки фарша, картофельной массы, формования, тепловой 
обработки изделий, подачи блюда. 

Для получения фарша репчатый лук мелко рубят, пассеруют, 

й ят вкрутую, очищают, мелко рубят, соединяют 
, соль и зелень петрушки. Морковь нарезают 
соломкой, припускают в воде с добавлением сливочного масла, 
соединяют с пассерованным репчатым луком, яйцами, солью, зе- 
ленью. В фарш можно добавить припущенную капусту. 

Картофельную массу приготавливают так же, как для карто- 
фельных котлет, развешивают на порции, раскладывают в виде 
лепешек, на них помещают фарш. Зразы формуют в виде кирпичи- 
ков с овальными краями, панируют в сухарях или муке. Жарят их 
так же, как картофельные котлеты. Чтобы изделия были более 
плотными, в картофельную массу котлет и зраз можно добавить 
муку. 

При подаче зразы (1—2 шт. на порцию) укладывают на та- 
релку, поливают маслом или соусами — сметанным, томатным. 
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с луком, добавляют 

















___ Морковь 150, м 
ласло растительное 


Зразы морк‹ 
ковь нарезают 
и припускают | 
_Фотирочную ма 


масло, соль 
и у са 


НИЯ, всыпа 
Готовую массу. 


== 
=== 


п. 


Е 
п 


Картофель 200, морковь 50, 


ф капуста белоко 95 ‹ ре й 15 е 
петрушки 5, мука пше } кочанная 25, лук репчатый 15, зелень 


ничная 15, яйц Е ы 
>, яйца 1/4, масло сливочное 10. Выход 315. 


Котлеты ‘морковные. Очищенную морковь нарезают на куски 
произвольной формы, припускают в воде до мягкого состояния, 
протирают, соединяют с молоком, сливочным маслом, добавляют 
соль, сахар, манную крупу и проваривают, помешивая, 5—7 мин 
при небольшом нагреве до образования однородной массы. Затем 
полученную массу охлаждают до 50° С, вводят в нее сырые яйца, 
перемешивают. Из приготовленной массы формуют котлеты, пани- 
руют их в муке или молотых сухарях, жарят основным способом 
и доводят до готовности в жарочном шкафу. 

В морковную массу можно добавить творог, густой молочный 
соус или готовую вязкую манную кашу (вместо манной крупы). 

Морковные котлеты (2 шт. на порцию) отпускают с маслом, 
молочным или сметанным соусом. 


Морковь 150, молоко 30, сахар 3, крупа манная 9, яйца 1/3, сухари молотые 8, 
масло растительное 15, масло сливочное 5. Выход 155. 


Зразы морковные с рисовой крупой и яйцом. Очищенную мор- 
ковь нарезают кусочками, складывают в посуду, добавляют воду 
и припускают до мягкого состояния. Затем ее пропускают через 
протирочную машину, соединяют с молоком, добавляют сливочное 
масло, соль, сахар. Полученную массу размешивают, доводят. до 
кипения, всыпают манную крупу и варят 5—10 мин, помешивая. 
Готовую массу охлаждают, соединяют с сырыми яйцами. 

Для получения фарша вареный рис соединяют с рублеными 
яйцами, зеленью петрушки и солью, перемешивают. Морковные 
зразы формуют так же, как картофельные, и панируют в молотых 
сухарях. Жарят и отпускают их так же, как морковные котлеты. 


молоко 40, крупа манная 15, крупа рисовая 10; яйца 1/3, масло 


Морковь 190, 5, зелень петрушки 7. Выход 215. 


сливочное 10, сахар 5, сухари ! 


стные. Белокочанную капусту нарезают соломкой, 
добавляют молоко и припускают, закрыв 
тлеты приготавливают и отпускают 


Котлеты капу 
помещают в посуду, 
крышкой. Далее капустные Ко 
так же, как морковные. 

Котлеты из капусты 


о 40, крупа манная 20, яйца 1/5, масло сливочное 10, сухари 


можно приготовить с добавлением яблок. 


Капуста 213, молок 
12, сахар 4. Выход 155. 


капусты. Капусту, шинкованную соломкой, 


Крокеты из 
припускают в молок 
И нарезанные соломк 
проваривают, помешивая, 


е до мягкого состояния, добавляют очищенные 


ой свежие яблоки, вводят манную крупу, соль, 
510 мин. Полученную массу охлажда- 
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ют до 50° С, добавляют сырые яйца и перемешивают. Затем форму. 
ют крокеты в виде шариков, панируют их в яйце и сухарях. Кроке. 
ты укладывают на разогретый противень с маслом, обжаривают со 
всех сторон, до появления золотистой корочки, ставят в жарочный 
шкаф и дожаривают в течение 5—7 мин. 










тушить ' 

Крокеты из капусты можно приготавливать с добавлением аа. Ту 
моркови, вареного риса, изюма, рубленых яиц. посуде. нии ] 

При подаче. крокеты (2—4 шт. на порцию) укладывают на пи о, та 
тарелку, поливают сливочным маслом, сметанным или молочным ое мест ег 
соусом. С, содерж тун 

Оладьи из картофеля. Обработанный сырой картофель натирают (Свекла, к 
на терке, соединяют с кефиром, желтками яиц, солью и мукой. р ишак 
В замешанное тесто добавляют взбитые белки, осторожно переме- вают В СОТ 
шивают и выпекают оладьи на сковороде, разогретой с маслом. 


помешивании ь 
сиетанный с0у‘ 
шом нагреве. 
пассерованного 
Тушеную се 
мяса или посыт 
Морковь, ту 
чивают в кипу 
удаляют косточ 
к припуска! 
лят черносл 


Оладьи можно поставить в жарочный шкаф на 3—5 мин и довести 


до готовности. Отпускают (2—4 шт. на порцию) со сметаной, 
маслом или грибным соусом. 


Картофель 80, кефир 1 


0, мука пшеничная 10, яйца 1/4, масло растительное 7, 
сметана, 10. Выход 100. 


Оладьи из кабачков. Кабачки очищают от кожицы, удаляют 
сердцевину, пропускают через мясорубку, соединяют с 
Яичными желтками, солью) сахаром и пшеничной 


И замешивают тесто. Затем в тесто вводят взбитые белки и 
рожно перемешивают его. 


молоком, 
мукой 
осто- 





На разогретую сковород 





8 посуде с зак 


У с растопленным маслом ложкой ; В оВУЮ мо 
выкладывают тесто и жарят оладьи с двух сторон до появления ° сахара | 
легкой поджаристой корочки. м 

При отпуске горячие оладьи (2—4 шт. на порцию) укладывают орковь 6 м" 
на тарелку, поливают сливочным маслом или сметанным соусом. м 
0 
Кабачки 140, мука пшеничная 10, яйца 1/5, масло сливочное 10, молоко 10, “редн к ВЬ, Но 
. | ИМ у 
сахар 3. Выход 105. и Куб 
| так тов 
в |) 
Так же приготавливают оладьи из тыквы и моркови, но морковь Кап, Как мл 
предварительно припускают в молоке. “лад Уста т 4 
Котлеты из свеклы. Свеклу варят в кожице, охлаждают, очища- о ают Уч 
ют, пропускают через протирочную машину. Свекольное пюре поме- а ЧНОь В к 
щают в посуду, добавляют молоко, доводят до кипения. Затем ту Масл 
всыпают манную крупу и, помешивая, проваривают пюре до набу- м мат рен 
хания. Полученную массу соединяют с солью, сахаром, охлаждают м бо 0 Н 
до 50° С, добавляют сырые яйца, перемешивают. Из нее формуют И ща Ю 
котлеты или биточки, панируют их в молотых сухарях, жарят 6) Пр о м Ми 
и отпускают, как морковные котлеты. тон “та тов 
векольные котлеты можно приготовить с добавлением творога, о Ом. Ли, 
яблок, изюма. И Ка, 
а к. ЧП 
76 ум т 
У И, Й 
и и 
У 





а 









$ 28. Тушеные блюда и гарниры 


Овощи тушат в воде, бульоне ы 
цессе тушения добавляют ее о Ба ме 
коренья, свежие или сушеные фрукты ‘ягоды ла! ый 
тушением овощи можно припустить тео вровый лист. Перед 
) припустить или обжа , 5 
сти. Тушить их нужно при слабом эт я рить до пода 
посуде. 1 пении в плотно закрытой 

: о. = 
а и бл тт ср НОВО 
} », ушении теряется большая часть витамина 
С, содержащегося в овощах. 

Свекла, тушенная в сметане. Свеклу варят в кожице, охлажда- 
ют, очищают, нарезают средними кубиками или соломкой, склады- 
вают в сотейник, добавляют сливочное масло и прогревают при 
помешивании 3—5 мин. Затем в свеклу добавляют сметану или 
сметанный соус, соль, сахар и тушат еще 10—15 мин при неболь- 
шом нагреве. Свеклу можно приготовить также с добавлением 
пассерованного лука. 

Тушеную свеклу используют в качестве гарнира к блюдам из 
мяса или посыпают зеленью и подают как самостоятельное блюдо. 

Морковь, тушенная с черносливом. Чернослив промывают, зама- 
чивают в кипяченой воде до набухания, вынимают из настоя, 
удаляют косточки. Морковь нарезают дольками или средними куби- 
ками, припускают в неболышом количестве воды до полуготовности, 
вводят чернослив вместе с настоем, сливочное масло, сахар и тушат 
в посуде с закрытой крышкой 10—15 мин. 

Готовую морковь укладывают в тарелку, поливают маслом. 
Вместо сахара в морковь можно положить мед. 





Морковь 260, масло сливочное 10, чернослив 33, сахар 5. Выход 200. 


Морковь, тушенная в сметане. Морковь нарезают дольками, 
средними кубиками или брувочками, припускают во воно а ке 
до полуготовности. Далее это блюдо приготавливают и отпускают 


ане. 
‹ тушенную в смет $ 
так же, как свеклу, У Белокочанную капусту шинкуют соломкой, 


тушеная. 

а к слоем 20—30 см, еее ов 
Сливочное масло’ И а Вр и пассеруют добавля- 
петрушку и репчатый лук нарезают солом мидоры. Капусту соеди- 
ют томатное пюре или мелко нарезанные р ит и продолжают 
Няют с овощами, вводят СОЛЬ, сахар, лавр 
тушить до готовности. ю сухую пассеровку, охлаждают, разводят 

Приготавливаю» ке овощами заправляют  пассеровкой, 
бульоном. Капусту ат еще 3—5 мин. Чтобы придать капусте 
и Понт оби ПРИ ино 
кислоту или кусочки ИИ также из квашеной капусты. 


Это блюдо приготавлива 77 












При подаче капусту укладывают в тарелку, поливают сливочных 
маслом, посыпают рубленой зеленью петрушки или укропа. Тушеную 
капусту используют и как гарнир к блюдам из мяса и птицы. 


Капуста свежая 188 или квашеная 182, масло сливочное 8, морковь 9, лук репчатый 
14, петрушка 5, томатное пюре 15, мука пшеничная 3, сахар 4. Выход 150. 


Картофель тушеный. Картофель нарезают кубиками или долька- 
ми, обжаривают до полуготовности. Репчатый лук нарезают мелкими 
кубиками, пассеруют на сливочном масле, добавляют томатное пюре 
или помидоры, нарезанные кубиками, и пассеруют еще 5 мин. Карто- 
фель соединяют с луком, добавляют бульон, лавровый лист, соль 
и тушат 10—15 мин. Вместо бульона можно использовать воду 
и соусы. Картофель тушат также с добавлением моркови, зеленого 
горошка, чернослива и изюма. 

При подаче картофель укладывают в тарелку горкой и посыпают 
рубленой зеленью петрушки или укропа. 


Картофель 265, лук репчатый 30, томатное пюре 10, масло сливочное 5, зелень 
петрушки 5. Выход 200. 


Рагу из овощей. Белокочанную капусту нарезают шашками, 
цветную разбирают на отдельные соцветия. Морковь, тыкву, карто- 
фель, кабачки нарезают кубиками или дольками. Капусту варят до 
готовности, картофель — до полуготовности. Зеленый консервиро- 
ванный горошек припускают в собственном соку, морковь — в не- 
большом количестве воды. После этого в подготовленную посуду 
закладывают тыкву и кабачки, добавляют сливочное масло и припу- 
скают овощи в собственном соку 10 мин, затем вводят морковь, 
картофель, сметанный соус и тушат еще 10 мин. В полученное рагу 
закладывают капусту, зеленый горошек, соль, нарезанные листья 
шпината или салата и тушат 3—5 мин. 

При подаче рагу укладывают в тарелку в виде горки, поливают 
растопленным сливочным маслом и посыпают зеленью. Вместо сме- 
танного соуса используют также красный или томатный. Можно 
коренья и лук предварительно пассеровать, картофель обжаривать, 
вводить чеснок. 


$ 29. Запеченные блюда 


К запеченным блюдам относятся запеканки, рулеты, пудинги, 
суфлеи др. Для приготовления этих блюд овощи вначале подвергают 
всевозможным видам тепловой обработки, затем запекают в соусах, 
сметане или масле в течение 15 мин при температуре 250° С до появле- 
ния на их поверхности мягкой подрумяненной корочки и а а 
массы, определяемого путем прокола. При запекании изделия до. 
ны прогреться внутри до температуры 80° С. 

Запеканка картофельная. Процесс пригот 
состоит из получения фарша, подготовки карто 
мования, тепловой обработки изделия. 
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овления этого блюда 
фельной массы, фор- 





При подаче + 


и, сметанн 





Фарш приготавливают так: ва 
количестве воды, мелко рубят сваре 
и зелень петрушки. Лук пассеруют 
рисом, зеленью, перемешиваю 
ные грибы. 

Картофе 


а. 


На противень, смазанный маслом и посыпанный сухарями, выкла- 
дывают половину картофельной массы ровным слоем 1,5—2 см, а на 
нее — фарш. Сверху фарш закрывают таким же слоем массы. Выров- 
ненную поверхность запеканки смазывают сметаной или сырым яй- 
цом, наносят рисунок. Затем запеканку ставят в жарочный шкаф 
изапекают при температуре 230—250° С до появления на поверхности 
мягкой подрумяненной корочки. Готовую запеканку слегка охлажда- 
ют, нарезают на порционные куски. Запеканку можно приготовить из 
одной картофельной массы без фарша. 

При подаче кусок запеканки укладывают на тарелку, поливают 
маслом, сметанным или красным соусом. 


Картофель 213, молоко 30, яйца 1/4, крупа рисовая 15, лук репчатый 12, зелень 
петрушки 5, масло сливочное 5, сметана 5. Выход 200. 


Запеканка из моркови с яблоками и рисовой крупой. Крупу варят 
в большом количестве воды, жидкость сливают, крупу заправляют 
сливочным маслом. Яблоки очищают от кожицы и семян, нарезают 
соломкой. Морковь шинкуют и припускают в небольшом количестве 
молока. Сырые яйца растирают с сахаром и разводят молоком — 
получается сладкий льезон. 

Припущенную морковь сое 
и льезоном, перемешивают, вык 
маслом. Сверху запеканку смачи 
как картофельную запеканку. 

Отпускают запеканку (1 кусо 
ным соусом. 


диняют с отварным рисом, яблоками 
ладывают на противень, смазанный 
вают льезоном. Запекают ее так же, 


к на порцию) с маслом или сметан- 


Морковь 130, молоко 40. яблоки 50, крупа рисовая 20, сахар 10, масло сливочное 10, 


яйца 1/4, сметана 5. Выход 205. 
риготавливают так же, как для 


Для капустной запеканки массу п 


котлет ных кабачков удаляют 
: метане. У очищен 
Кабачки, запеченные В © езают ломтиками или кубиками 


а 
мякоть с семенами, затем их Нар 


ью. 
ио посыпав солью : с ы 
а сметанный соус средней густоты и: 


смазанный маслом, поливают сме- 
ап отивень, ь 
и ее. а в жарочном шкафу до появления на 
ым соус 


й и и загустения соуса. 
й тистой корочк 
т г вместе .с соусом укладывают на тарелку, 
ри подаче к 


В етрушки. 
посыпают рубленой зеленью п г. 79 











о г ана 20 
Кабачки 315, масло сливочное 10, мука пшеничная 5, сметана 20, зелень петрушки 


5. Выход 190. 





Рулет из картофеля. Картофельную массу пабе. — так же, 
как для картофельных котлет (можно с добавлением ы. Затем 
делают фарш: яйца варят вкрутую, очищают, мелко рубят. Цветную 
капусту разделяют на соцветия, отваривают. Зелень петрушки мелко 
рубят. Консервированный зеленый горошек припускают в собствен. 
ном соку и откидывают на дуршлаг. Подготовленную цветную ка- 
пусту соединяют с горошком, добавляют сливочное масло, измельчен- 
ные яйца и зелень, полученную смесь перемешивают. 
Картофельную массу выкладывают на смоченную салфетку в виде 
прямоугольного пласта толщиной 1,5—9 см. Вдоль середины карто- 
фельной массы помещают фарш. С помошью полотенца соединяют 
края рулета, придают ему форму, осторожно перекладывают его 
швом вниз на противёнь, смазанный маслом. Поверхность рулета 
смазывают сырым яйцом или сметаной, посыпают тертым сыром или 
сухарями, прокалывают в середине в нескольких местах, чтобы при 
запекании рулет ке деформировался, поливают сливочным маслом 


и ставят в разогретый жарочный шкаф. Рулет запекают так же, как 
картофельную запеканку. 


При подаче рулет нарезают поперек 
Ной 2—2,5 см, укладывают на 
маслом, соусом — сметанным, том 

Можно приготавливать ру 
и моркови с добавлением яиц 





на удлиненные куски толщи- 
тарелку (1—2 куска), поливают 


перемешивают. 
рша используют ИЛИ варенье, или свежие яблоки 
с творогом, или отва 


Рулет из свеклы 
При подаче полива 


рной рис с изюмом. 


Формуют и запекают так же, как из картофеля. 
ют сливочным маслом. 
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Пудинг из тыквы и яблок. Яб 
нарезают тонкими ломтиками 
кубиками. Желтки яиц отде 


локи очищают от кожицы и семян, 
к а ван тыкву — средними 
о ляют от белков и растираю ом. 
Тыкву складывают в посуду и припускают Ч до 
полуготовности, затем добавляют молоко, доводят до кипения, вводят 
яблоки и смесь припускают до мягкого состояния. После того в нее 
вводят манную крупу, помешивая, проваривают массу 5—7 мин при 
небольшом нагреве, охлаждают до 50—60° С. Затем вводят соль, 
желтки яиц, растертые с сахаром, и все перемешивают. Белки взбива- 
ют до образования пышной устойчивой пены, соединяют с овощной 
массои и осторожно перемешивают, чтобы они не осели. Пудинг\ 
выкладывают на смазанный мас 


лом противень, заполняя посуду на 
3/4 высоты, поливают маслом, 
} 
} 
| 
} 































запекают в жарочном шкафу до 
появления на поверхности пудинга небольшой подсохшей корочки. 
Пудинг приготавливают также из кабачков, цветной капусты, 
моркови и других овощей. 
При подаче слегка’ остывший пудинг нарезают на куски (1 на 
порцию), поливают маслом, сметанным или молочным соусом. у 


Тыква 155, яблоки 65, молоко 40, манная крупа 20, яйца 1/4, масло сливочное 10, \ 
сахар 10. Выход 200/5. | 


Суфле из свеклы. Свеклу варят в кожице, охлаждают, очищают, 
протирают или пропускают через мясорубку. Приготавливают молоч- 
ный соус средней густоты. Желтки сырых яиц отделяют от белков, 
растирают с сахаром, белки взбивают в пышную пену. Свеклу соеди- 
няют с соусом и желтками, перемешивают, вводят белки и еще раз 
осторожно размешивают массу. 

Суфле выкладывают в смазанные маслом формочки или на проти- 
вень и запекают в жарочном шкафу или варят на пару (в паровароч- 
ной коробке или на водяной бане). Готовое слегка охлажденное суфле 
вынимают или разрезают на порционные куски, укладывают на 
тарелку (1 шт. или 1 кусок), поливают маслом или молочным соусом. 

Суфле приготавливают также из отдельных видов других овощей 
(моркови, кабачков, тыквы) или из смеси нескольких овощей. а 


Свекла 200. молоко 70, масло сливочное 10, яйца 1/4, мука пшеничная 10, сахар р 
5. Выход 200/5. 


нная под молочным соусом. Белокочанную ка- 
и. ми, цветную разделяют на отдельные соцветия, 
Е подсоленную воду и варят до готовности, 
ы стек отвар. 
са помещают в дурит ое средней а и соединяют его 
р а по Полученную смесь ровным слоем уклады- 
устой, пер „ маслом противень, сверху посыпают тертым 
вают на смазанный вочным маслом и запекают в жарочном шкафу 
м д появления легкой подсохшей корочки. 3 
агустени 


Капуста, 
Пусту нарезают шашк 
закладывают в кипящ 
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При подаче капусту делят на порциенные куски, укладывают И 


































Ч 
тарелку, поливают маслом или ати Капусту МОЖНО Реж 
г Броне ь ПРОТИВ ‘состоит из подготовки ИУ 

Голубцы. Процесс приг ы на 
ен, В товлени фарша, формования полуфабрикатов, тепло. о 
й обработки, подачи. НН 
в. кочана капусты удаляют кочерыжки. Затем кочан варят |0 При = 
В подсоленной воде, охлаждают, разделяют на листья, их утолщенную ит [Е 
часть отбивают или срезают. - : 
Фарш тала или из одних овощей, или из овощей, или 1 
из овощей с крупами (рисовой, гречневой). Для этого яйца варят 7. 
вкрутую и шинкуют, овощи мелко рубят или нарезают соломкой. 
атем пассеруют лук, припускают морковь, соединяют с яйцами, тварн 
добавляют измельченную зелень петрушки или шпинат, соль. Фарш МИ, НГ 
приготавливают и без лука. в ОНИ 
Возможен и другой вариант начинки для голубцов: варят рисовую ее 
рассыпчатую кашу и соединяют ее с овощным фаршем. В него можно т и 
ввести яйцо в сыром виде. Чтобы приготовить фарш с гречневой у ыы 
крупой, варят гречневую рассыпчатую кашу и соединяют ее с пассеро- и 
ванным репчатым луком и рублеными яйцами. ь ВОЩНЬ 
Любой фарш укладывают на подготовленные капустные листья ИуСочков Н 
и завертывают их края, придавая изделиям прямоугольную форму. цей, Пюре 
Полуфабрикаты голубцов укладывают на разогретый противень Ус даннь 
с маслом он до появления легкой корочки арень 
С оСистенц 
в течение 15—20 мин. "мн -Желт 
При подаче голубцы укладывают на тарелку (2 шт. на порцию), Ощной у 
поливают сметанным соусом, посыпают зеленью. род ь 
ОВК, на 
тете 
Часто ЦЕНЫ 
Упр © 
на Уая, Ц 
бы я и 
И 3 ЗМ 
За па 
Зап че 
яицами. Можно добавить но Кан 
вают фарш без отварног 


а 
кал Ки 
чанной или цветной капусты. 


м 

р Намет 

Противень смазывают маслом, посыпают сухарями, на него укла- не и ы 

дывают кабачки, заливают их сметанным соусом или соусом сметан- хто х 

НЫМ с томатом, посыпают тертым сыром, поливают маслом. Кабачки че Ме 

запекают в жарочном шкафу до загустения соуса и появления на их мо Чо 

поверхности легкой подсохшей корочки. Е их № ча 

При подаче кабачки (1—2 шт. на порцию) укладывают на &* к ВЫ "ак 

релку, поливают соусом, с которым их запекали, или маслом, посып Рай Ч, 
ют рубленой зеленью. 


Че | 
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Помидоры фаршированные. Спелые, но твердые помидоры сред- 
него размера подготавливают к фаршированию. 

Для фарша варят рассыпчатый рис, пассеруют рубленый лук, 
мелко режут петрушку. Рис заправляют сырыми яйцами, добавляют 
лук, петрушку, перемешивают. Помидоры наполняют фаршем, укла- 
дывают на сковороду или противень, смазанный маслом, поливают 
сливочным маслом и запекают в жарочном шкафу. 


При подаче помидоры (1—2 шт.) укладывают на тарелку, поли- 
вают сметанным или молочным соусом. 


$ 30. Требования к качеству овощных блюд. Сроки их хранения 


Отварные и припущенные овощи должны быть хорошо очищен- 
ными, мягкими, правильной формы. Цвет их соответствует данному 
виду овощей, картофель — слегка пожелтевший. Отварная капуста 
должна быть без пареного запаха, мягкой консистенции. Картофель 
может быть частично разварен. Овощи с молочным соусом не 
должны иметь запаха подгорелого молока. 

Овощные пюре имеют нежную, однородную консистенцию, без 
кусочков непротертых овощей, цвет свойствен данному виду ово- 
щей. Пюре из картофеля с морковью бело-оранжевого цвета имеет 
вкус данных овощей и сливочного масла. 

Жареные овощи имеют однородную форму нарезки, мягкую 
консистенцию, на поверхности — слегка подрумяненную корочку от 
темно-желтого до светло-коричневого цвета. Жареные изделия из 
овощной массы должны быть правильной формы, иметь рыхлую 
однородную консистенцию, быть без трещин и закатанной пани- 
ровки, на поверхности — румяная корочка. Цвет изделий на разрезе 
соответствует цвету овощной массы. 

Тушеные овощи имеют одинаковую форму нарезки, картофель — 
частично разварившийся. Консистенция овощей мягкая, у капусты 
упругая. Цвет соответствует используемому виду овощей, но допус- 
Кается изменение цвета до бурого. У тушеных овощей не должно 
быть запаха запаренных овощей. 

Запеченные овощи имеют на поверхности румяную корочку. 
апеканки, пудинги, суфле — с ровной поверхностью, без трещин 
И изломов. В изделиях с фаршем фарш распределен равномерно. 
онсистенция их мягкая, у пудингов и мы нежная. Вкус 
Изделий характерен для данного вида овощей. Перед запеканием 
Некоторые изделия поливают соусом так, чтобы он лежал на повер- 
ХНо, ы 

я гарниры приготавливают перед м" и не 
подвергают длительному хранению, так как при > ив 

Х пищевая ценность, ухудшаются вкус и внешни ея а 
Крайней необходимости овощные блюда не. ь ыы те на 
Мармите не более 1.5—2 ч, отварную капусту, кукурузу, гор — 


МИН. 
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Контрольные вопросы и задания 


1. Каково значение овощных блюд в детском питании? 2 Как изменяются вита 
ны при тепловой обработке овощей? 3. Почему овощи и: = варки 
4. Как сохранить цвет овощей при варке? 5. Как классифиц р) 

способам тепловой обработки? 6. Перечислите отварные НЫ и га 
7. Как приготавливают и используют картофельное ВЕЛ : Казов 
скания овощей? 9. Как приготавливают картофельную массу? Как 
тавливают из этой массы? 10. Составьте технологическую схе 


рниры из овощей 


ие изделия приго- 


му приготовления мор. 
ковных котлет. 11. Рассчитайте, какое количество продуктов необходимо для приго- 
товления 50 порций оладий из кабачков. 12. Как приготавливают и используют туше. 
ную капусту? 13. Составьте технологическую схему приготовления рулета картофель- 
ного. 14. Как приготавливают суфле из свеклы? 15. Как приготавливают блюда из 
фаршированных овощей - кабачков и помидоров? 16. Как готовят и отпускают 
голубцы? 


ГЛАВА У!!. БЛЮДА И ГАРНИРЫ ИЗ КРУП И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 


В питании детей широко применяют 
и технологии блюда из кр 


руп и макаронных изделий. Наибольшее 
распространение получили каши, которыми кормят детей любого 
возраста. Крупы и макаронные изде, 

товления гарниров 


Пищевая ценность б 


от общей калорийности 
остается почти постоян- 
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держа 
возрасте от | года до 6 лети составляет 14— |6 гна Чая в Про 
1 кг массы тела (табл. 8). , “АТИ те 
} ` ве 
зу Та 
р В ИИСИт м. Те у 
аблица че од ТОЙ 
Возраст Суточная потребность ребенка в пищевых веществах на д. К ИМ | 
ребенка, кг массы тела, г, и калориях, ккал } ро мал 
лет у’ Це 
белки Е. жиры Е углеводы калорийность № ру ь Нам 
0, ИЛ 
: } Жи. “Им 
1—1,5 4—4,5 ИО 15—16 110 ‚ ДКос 
9 40 40 14—15 100 ‚ Аль ети, | 
4—6 35 3,5 14—15 90 м 4аю Чтв у 
| 
Че Рив. 
В крупах и макаронных изделиях ОДЕРЖИТСЯ.до:72—75% крах- нм 1% к 4 
мала, который после клейстеризации хорошо усваивается организмом | м ей Пр 
и придает блюдам большую энергетическую ценность. Особенно о н и м 
огата крахмалом рисовая’ крупа. „Клетчатка, имеющаяся в этих А азы Ха 
продуктах, способствует правильной работе кишечника. Чтобы она у и х Ува | 
хорошо усваивалась, такие крупы, как овсяная, гречневая, перловая, м, к и 
, етей младшего возра- м Жо % 
необходимо хорошо разваривать, а в питании д ее: ея А Че Ти 
ста следует использовать очищенные, расплющенны др | м н р ноу 
леные крупы (рисовую, «Геркулес», манную). х ЖЖ, 
\ , В 
Ц, | у, 0 
84 чм а, к 
м КМ 
\ < 





В крупах содержится белков до 12—14%, особенно в овсяной 
и гречневои. В их состав входят также аминокислоты, которые хоро- 
шо сочетаются с аминокислотами белков животного происхождения 
и образуют аминокислотный состав, оптимальный для организма. 
Поэтому наиболее полноценными являются такие блюда, как гречне- 
вая каша с молоком и крупеник с творогом. 

В крупах содержатся также минеральные вещества в виде калия, 
кальция, фосфора, магния, железа. Наиболее богаты ими крупы из 
овса. В гречневой крупе больше всего железа. 

Витамины Ву, В», Вз, РР, фолиевая кислота, влияющие на процесс 
роста детского организма, на обмен веществ, предохраняющие от 
ряда заболеваний, находятся в крупах в количестве, почти восполня- 
ющем потребность в них, особенно в гречневой и овсяной крупах. 

Крупы и макаронные изделия ценят также за их легкую усвояе- 
мость и хороший вкус. Однако не все виды круп включают в питание 
детей младшего возраста. Так, пшеничную и пшенную крупы не 
используют из-за плохой усвояемости и небольшой питательной 
ценности белков. Кроме того, окисление содержащегося в пшенной 
крупе жира ухудшает вкус крупы. 

Помимо перечисленных видов круп в меню для детей включают 
блюда, приготовленные из специально обработанных круп с повышен- 
ной биологической ценностью, с добавлением сухого молока, сахара, 
соевой муки. Е < 

В процессе варки круп и макаронных изделий и при дальнейшем 
хранении готовых каш в них происходят следующие изменения: 

1. Содержащийся в стенках клеток круп протопектин гидролизу- 
ется в процессе варки под действием теплоты и воды, переходит 
в пектин — вещество, растворимое в горячей воде, и клетчатку. 
В результате этого крупы при варке размягчаются. Время варки 
зависит от стойкости протопектина и у разных круп различное. Наи- 
более стойким протопектином обладает перловая крупа. 

2. Крахмал, содержащийся в крупах и макаронных изделиях, 
в процессе нагревания клейстеризуется, присоединяя воду. Каждый 
вид крупы или макаронных изделий поглощает определенное количе- 
ство жидкости, необходимой для полной клейстеризации крахмала. 

результате этого продукты увеличиваются в объеме и массе, 
т. е. дают привар. Приваром называют разницу между массой гото- 
вого вареного продукта и использованного сырья. 

3. Оклейстеризованный крахмал, находящийся в охлажденных ка- 
шах, при их хранении выделяет часть связанной жидкости. Этот 
Процесс называют синерезисом или старением. Им объясняется по- 
явление жидкости на поверхности каши при хранении ее более 
4 чвохлажденном виде. Быстрее всего «стареет» пшенная каша. При 
Нагревании прежние свойства каш Иры 5 

Перед варкой крупы проходят механическую обра отку. Их пе- 
Ребирают, удаляют примеси и неполноценные зерид. елкодробленые 
Крупы просеивают. Для перебирания крупы удобно использовать 
специальный стол (рис- 
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й й (50°С) и споласкивают 

рупу промывают 2 раза теплой водой (5 
радовали м ор 
нужно промывать дольше, чтобы удалить с 20% еее к 
В процессе промывания крупа поглощает д ‘общее мене. 
следует учитывать при дальнеишем расчете й а 


+невая; 
т чатая 
вязкая 
| Пшенная 
рассыпчатая 
вязкая 
полужидкая 
Риовая 
рассыпчатая 
вязкая 
(а) и просвечивания яиц (6): Пр Кая 
1 — часть крышки стола из пищевого алюминия, 2 — часть крышки стола из ь ЯЧневая: 
органического стекла, 3 — мешочек для сбора отходов, 4 — лоток, 5 — бункер Раеыпчатая 
для сбора перебранной крупы, 6 — бортик ВЯЗкая 


ная: 


Рис. 13. Стол для переборки круп 


бы 
жидкости, необходимого 
вают дробленые крупы ( 
вую крупу, 


| Мая 
для варки данного вида каши. Не промы- 


в том числе «Геркуле 


с»), а также гречне- 
так как из-за этого ухудшается вк 


ус приготовленных из 


ну. Приме- 
о питания. 


руп и макаронных изделий 


делят на отварные, жареные и запеченные. 
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$ 31. Варка каш 









В детском питании чаще всего используют манную, овсяную 
(«Геркулес»), гречневую, рисовую крупы. Прочие крупы применяют 
сравнительно редко. Для детей младшего возраста каши приготав- 
ливают из специальных концентратов и сухих смесей. - 












































О Счовой для каш служат вода, молоко, смесь молока 
и воды, Оульоны. Густота каш зависит от соотношения крупы 
и жидкости (табл. 9). 
Таблица 9 
На 1 кг крупы 
ко, - ‹оличе- у; 
Наименование каши ее: количе- ет Время % т 
жидкос- Каро, товой и Е 
ти, л Соли, Г | каши, кг 
Г. 
Гречневая: а 
рассыпчатая т* 13—17 2,1 1,5—2* 110 Я 
` вязкая 3,2 24—32 4,0 1,5 300 у 
| Пшенная: 
ь рассыпчатая 1,8 15—20 2,5 2 150 
1 вязкая 3,2 24—32 4,0 1,5 300 
|| полужидкая 4,2 25 5,0 1,5 400 
= 17—22 2,8 1,5 180 
ассыпчатая 2,1 = ‚ , 
| ая 3,7 27—36 4,5 1 350 
1 полужидкая 57 32 65 1 550 
‚ | Перловая, ячневая: 
ния яд (9 рассыпчатая до ви 503. 0 
св | вязкая В 36а 
Кр би | Овсяная: 
оток 5 я 32 243 40 2 300 
у } полужидкая 4,2 25 5,0 2 400 
ро о 87 27—36 45 о 350 
п. Ре т 57 32 65 2 550 
ка же ру в полужидкая 
Ве | Манная: т Е: 0,5 = 200 
' иГОТО пали етая Эй 27—36 4,5 0,25 350 
ри РИ вязкая 57 32 65 — 0,5 — 550 |. 
иу и полужидкая 
сев’ [м Пшеничная: 15—20 2,5 ь 150 
е ( ие 1,8 Ь 
еш ат | я рассыпчатая 32 24—39 40 о 300 
ри ета Ая 42 25 5 5-Я ЗАО 
а ЦВ в полужидкая } 
ор 
в) в ——— и гречневой каши указано для быстрораз- 
р и * Количество жидкости и р ооланой) крупы. 
К Варивающейся (гидротермически 






ассыпчатые, вязкие и полу- 

. одразделяют на р 

ты я, я в. младшего возраста приготавливают 
е. Для Е. 

Жидкие каши 5-, 8- и 10%-ные. 
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(аши варят по следующей схеме: 
Ре ка крупы; подготовка жидкости; заваривание кру. 
пы; ение каши до готовности. 

и преае чем приступить к приготовлению каши, подбирают посу. 
ду для варки — кастрюлю или котел с толстым дном нужного объема 
в соответствии с выходом каши. Чтобы каша не подгорала, ее следу- 
ет варить в котлах с косвенным подогревом. 

В подготовленную посуду наливают жидкость, оставляя часть 
котла свободной, с учетом объема каши. В жидкость добавляют соль 
(6—8 г на | кг готовой каши) или раствор соли, предварительно 
процеженный. Если кашу готовят на молоке с добавлением сахара, 
то соли кладут меньше (3—4 г). Нормы расхода соли для приготов- 
ления различных каш указаны в табл. 9. Сахар или сахарный сироп 
добавляют одновременно с солью. 

Жидкость доводят до кипения и закладывают в нее крупу. Если 
крупу нужно промыть, то сделать это следует перед самым заклады- 
ванием ее в жидкость. Манную крупу и прочие мелкодробленые 
крупы всыпают тонкой струйкой, чтобы при заваривании не образо- 
валось комков. В процессе заваривания и дальнейшей варки крупу 
перемешивают веселкой. 

Рассыпчатые каши варят до загустения, в процессе варки можно 
добавить часть полагающегося по норме масла. Загустевшую крупу 
не размешивают, а лишь разравнивают, закрывают крышкой, ставят 
на водяную баню, в жарочный шкаф или на край плиты и продолжа- 
ют доваривать при температуре не выше 90—100° С 

Вязкие, полужидкие и жидкие каши после заваривания варят на 
поверхности плиты при небольшом нагреве и помешивании до го- 
товности. Время варки каш различной густоты указано в табл. 9. 


Рассыпчатые каши 


Рассыпчатые каши приготавливают на воде или бульоне. На | кг 
крупы расходуют 1,5—2,5 л жидкости, получая 2—3 кг готовой 
каши. 

Каша гречневая. Эту кашу варят из обжаренной или 
крупы. На | кг крупы расходуют 1,5 л воды. 
добавляют соль (можно также масло) , опускают крупу и варят ее до 
набухания и загустения. Доваривают кашу на водяной бане. 

Гречневую рассыпчатую кашу укладывают на тарелку, сверху 
кладут кусочек сливочного масла. Кашу можно заправить маслом, 
затем разложить в тарелки, посыпать сахаром. В холодном виде 
кашу подают с молоком. 

Рассыпчатую гречневую кашу используют в качестве гарнира 


к блюдам из мясной котлетной массы, к тушеному мясу, жареной 
и запеченной рыбе. 


сырой 
В кипящую воду 


Крупа гречневая 40, вода 65, масло сливочное 10. Выход 100. 
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а рисовая. Ри Г 
х а р совую рассыпчатую кашу варят тремя спосо- 
а . 


1. я рассыпчатого риса в кипящую воду добавляют 
реа у те те 5—10% от массы крупы), заклады- 
ваю АХ рят до загустения и доваривают в течение 
| ч на водяной бане. ' 

9. Для Цолучения припущенного риса крупу варят так же, но не 
в воде, а в курином или мясокостном бульоне. 


3. Для получения отварного риса в кипящую подсоленную воду 
(на | кг рисовой крупы 5—6 л воды, 30—40 г соли) закладывают 
подготовленную рисовую крупу и варят 30—40 мин при небольшом 
кипении. Отвар сливают, а рис промывают горячей кипяченой водой, 
заправляют сливочным маслом. Для лучшего размягчения отварной 
рис можно выдержать на водяной бане. 

Рассыпчатую рисовую кашу используют в качестве гарнира 
к бульонам, мясным биточкам, тефтелям, отварной телятине, курам, 
а также для приготовления фаршей в различные блюда и изделия из 
теста. 

Каша пшенная. Рассыпчатую пшенную кашу варят двумя спосо- 
бами. 

1. В кипящую подсоленную воду (на [| кг крупы 1,8 л воды) 
закладывают подготовленную крупу и варят, помешивая до загусте- 
ния, затем доводят кашу до готовности на водяной бане. Общее 
время варки 2 ч. 

9. В кипящую подсоленную воду (на 1 кг крупы 5—6 л воды) 
закладывают крупу, варят 5—8 мин, сливают лишнюю воду, остав- 
ляя нужное по норме количество, и далее доваривают кашу так, как 
описано в первом способе. 

В процессе варки в кашу добавляют часть масла. Можно сварить 
ее и на смеси воды и молока. 

Горячую кашу подают с маслом или с сахаром, холодную — 
е кипяченым молоком. Используют ее также как гарнир к котлетам 


и биточкам мясным. 


Крупа пшенная 40, вода 30, молоко 50, масло сливочное №. Ваха 100: 


Вязкие каши 


Вязкие каши приготавливают на молоке или на смеси молока 
и воды. На 1 кг крупы расходуют АИ № НРУ 
вы о бовой каши. Такие каши используют для приготовления 
Влет. бигочкой, арав, Рулета, зач а. 

} , вареньем, медом. 
75 маслом, сахаром, , 

а Кидкость доводят до кипения, добавляют соль 
а А ое манную крупу, всыпая ее тонкой струйкой и разме- 
миа ово. кашу до загустения и готовности. Время варки 15— 

‚ 
Мин 
} плохо разваривается в молоке 
. Рисовая крупа . 
Пе ср варят в воде. В кипящую воду вводят соль, засы- 
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пают промытую крупу и варят 20—95 мин при помешивании. Затем 
в кашу вливают горячее молоко, перемешивают и варят еще 35— 
40 мин. 

Каша из гречневого продела. Смесь молока и воды доводят до 
кипения, добавляют соль, вводят крупу гречневую продел, варят при 
помешивании до загустения, доводят До готовности на водяной бане. 
Отпускают со сливочным маслом. 


Крупа гречневая продел 30, молоко 100, вода 20, масло сливочное 10. Выход 150. 


Каша молочная из «Геркулеса». Кашу варят так же, как рисовую 
вязкую кашу на смеси молока и воды. При отпуске добавляют сливоч- 
ное масло и посыпают сахаром. 


Крупа «Геркулес» 30, молоко 100, вода 20, масло сливочное 5, сахар 5. Выход 150. 


Полужидкие каши 


Полужидкие каши приготавливают на молоке или на смеси моло- 
ка и воды. На | кг крупы расходуют 4—5 л жидкости, получая 
5—6 кг готовой каши. Эти каши чаще готовят из манной, рисовой 
крупы и мелкодробленых круп тем же способом, что и вязкие. Но при 
этом используют больше жидкости для их варки. Каши отпускают как 
самостоятельное блюдо на завтрак или ужин, подают со сливочным 
маслом, сахаром, вареньем, медом. 

Каша манная молочная полужидкая. Молоко соединяют с водой, 
доводят до кипения, вводят соль, сахар и тонкой струйкой всыпают 
манную крупу, затем, помешивая, варят кашу 15 мин. При подаче 
кашу выкладывают на тарелку, добавляют в нее сливочное масло. 

Манная крупа 30, молоко 100, вода 50, масло сливочное 5, сахар 5. Выход 180. 


Каша манная с желтком. Сырой желток яйца соединяют с неболь- 
шим количеством кипяченого холодного молока. Варят полужидкую 
манную кашу на смеси молока и воды с добавлением сахара, затем 
охлаждают ее до 75—80° С, вводят сливочное масло и подготовленный 
желток, размешивают. 

Каша манная розовая. Морковь обрабатывают, нарезают мелки- 
ми кубиками, припускают в небольшом количестве молока, протира- 
ют с отваром. Варят полужидкую манную кашу на молоке, добавляют 
сахар, протертую морковь и, размешивая, доводят до кипения, вводят 
сливочное масло. 


Манная крупа 20, молоко 150, морковь 16, сахар 7, масло сливочное 5. Выход 200. 


Каша пшенная полужидкая. В кипящую подсоленную воду закла- 
дывают промытую пшенную крупу и варят при помешивании 5— 
10 мин, затем добавляют молоко и продолжают варить до готовности. 


В конце варки добавляют сахар, при подаче кашу заправляют сливоч- 
ным маслом. 


Крупа пшенная 30, молоко 100, вода 50, масло сливочное 5, сахар 5. Выход 160. 
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$ 32. Блюда из каш 


Из вязких и рассыпчатых каш п 


риготавливают пудинги, запе- 
канки, крупеники, котлеты, ы 


ру биточки, рулеты, клецки. При этом 
в кашу добавляют творог, яйца, фрукты, овощи. Блюда из каш 
варят на пару, жарят, запекают. Отпускают с маслом, вареньем, 
жидким киселем, соусами. 

Котлеты рисовые. Варят вязкую рисовую кашу, охлаждают ее до 
50—60° С, соединяют с сырыми яйцами, перемешивают. Полученную 
массу делят на порции, развешивают, выкладывают на стол или 
доску, посыпанную просеянными молотыми сухарями, обкатывают, 
придают изделию форму котлет. Панированные рисовые котлеты 
укладывают на разогретую сковороду или противень со сливочным 


‚ маслом и жарят основным способом с двух сторон до появления на 


поверхности легкой подрумяненной корочки. Для более полного 
прогревания внутри изделия можно выдержать в жарочном шкафу 
3—4 мин при температуре 220—230° С. 

При подаче котлеты (2 шт. на порцию) укладывают на тарелку, 
поливают маслом или соусами — фруктовым сладким, молочным 
сладким. Если котлеты подают со сладким соусом, то в кашу добав- 
ляют сахар. 

Биточки манные. Варят вязкую манную кашу на молоке с добав- 
лением сахара. Охладив ее до теплого состояния, соединяют с мас- 
лом и сырыми яйцами, порционируют, панируют в сухарях, разде- 
лывают на лепешки толщиной 1,5 см, придавая им круглоприплюс- 
нутую форму биточков, панируют. 

Изделия жарят основным способом с двух сторон до образова- 
ния корочки так же, как рисовые котлеты. При подаче биточки 
(2 шт. на порцию) укладывают на тарелку, поливают вареньем или 


сладким соусом в виде жидкого киселя. 
и биточки можно также приготовить и из других круп. 


Крупа манная 30, молоко 50, вода 60, сахар 5, масло сливочное 10, яйца 1/8, 


сухари 5, варенье 20. Выход 155. 


На смеси молока и воды варят 
е с морковью. . 
а О Морковь нарезают мелкими кубиками, при- 
Е У ‘одной готовности, соединяют с кашей. Получен- 
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орков Ы 


Рисовая крупа 30, м 10. Выход 180. 
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Зразы рисовые с овощами. Рисовые зразы приготавливают с 
шем, в который входят белокочанная или цветная капуста и морковь. 
Можно добавлять шпинат. . ы 

Морковь и белокочанную капусту нарезают мелкой крошкой ИЛИ 
соломкой и припускают в воде до мягкого состояния (каждый ВИД 
отдельно). Цветную капусту разбирают на соцветия, варят. Готовую 
капусту и морковь соединяют, добавляют соль, сырые яйца (половину 
полагающейся нормы). 

Приготавливают рисовую вязкую кашу на смеси молока и ВОДЫ, 
охлаждают ее до 60° С, вводят сырые яйца, перемешивают. Теплую 
кашу делят на порции в виде лепешек, на которые укладывают фарш. 
Края лепешек соединяют, изделия панируют в молотых сухарях 
и придают им форму кирпичиков с овальными краями. Жарят их так 
же, как котлеты и биточки. 

При подаче зразы укладывают на та 
молочным или сметанным соусом. 


Оладьи манные с вареньем. Варят вязкую манную кашу на молоке 
с добавлением воды. Кашу охлаждают до 60° С, вводят желтки ЯИЦ, 


растертые с сахаром, все перемешивают и соединяют со взбитыми 
яичными белками. 


релку, поливают маслом, 


подрумяненной корочки. 


При подаче горячие оладьи (2—4 шт. на по 
тарелку, поливают вареньем. М 


Крупа манная 30, молоко 50, яйца 
Выход 165, 


рцию) укладывают на 
ожно отпускать их также с сахаром. 


1/4, сахар 5, ‘масло сливочное 10, варенье 20. 


Оладьи рисовые с яблоками. Варят вязк 


у соединяют 
ом, а затем со взбитыми белками. 


арят рисовые оладьи так же, как 
манные. 

При подаче (2—3 шт. на порцию) укладывают на тарелку, поли- 
вают маслом или сладким соусом. 


Запеканка пшенная с изюмом. Варят вязкую пшенную кашу на 


жарочном шкафу при температуре 
230° С до появления на ее пове 
Температура внутри запеканки д 
92 


фар- 













Крупеник т 
прупы. 


Крупа гре 
сметана |0. В 


== 
27 








запеканку охлаждают до температуры подачи 
: & у ‚ нарезают на порцион- 
ные куски квадратной формы. Г к 


Ко В отавливают также без творога, из всевозможных 
ый вязких каш. Юместо изюма в них можно добавить курагу или другие 


м рукты. 
лови, При подаче запеканку (| кусок на порцию) укладывают на та- 
|| релку, поливают маслом или сладким соусом. 
ты Крупа пшенная 30, молоко 50, творог 20, изюм 35, сахар 10, яйца 1/4, масло сливоч- 
Пл ное 5, сметана 5. Выход 170. 
` фари, я 
ухаря Крупеник гречневый. Приготавливают гречневую рассыпчатую 
ИХ тах кашу. Творог протирают, соединяют с сырыми яйцами и сахаром. 
Кашу немного охлаждают, добавляют подготовленный творог с яйца- 
масло ми и сахаром, сметану. Полученную массу тщательно перемешивают 
У и выкладывают на подготовленный противень так же, как запеканку, 
ой поверхность смазывают сметаной или поливают сливочным маслом. 
Крупеник запекают в жарочном шкафу до образования легкой румя- 
ГКИ ЯН, ной корочки, охлаждают, нарезают на порционные куски. 
убитыми При подаче блюдо поливают растопленным сливочным маслом, 


Крупеник также можно приготовить из продельной или полтавской 
ложки крупы 


я легкой 
Крупа гречневая 40, молоко 50, творог 50, сахар 10, яйца 1/4, масло сливочное 5, 
вают #2 сметана 10. Выход 150. 
‚ахаром: р 
печенный. Варят вязкую рисовую кашу на 


Пудинг рисовый за 
превы 2 уд р . 
| смеси молока и воды. Я 
НУ с семенами, нарезают кубика 
растирают с сахаром. Белки вз 


локи очищают от кожицы, удаляют сердцеви- 
ми. Желтки яиц отделяют от белков, 
бивают в пышную пену (рис. 14). 


на 
аи Кашу охлаждают до 60° С, соединяют с желтками, растертыми 
лир 4. с сахаром, яблоками и перемешивают. Вводят взбитые белки и еще 
$ 
Ре раз осторожно перемешивают массу, так как при резком перемешива- 
ин нии белки оседают. 
а Противень или форму смазывают холодным маслом. Дно и стенки 
деи?" фо ыпать молотыми сухарями. Массу выкладывают 
| рмы можно пос итывая, что обы 
а 3/4 объема посуды, Уч ‚ ем 
так, чтобы она занял г 
ол!" при тепловой обработке. Сверху массу вырав- 
п пудинга увеличивается при *. опленным сливочны 
у’ етаной или поливают раст ЧНЫМ 
нивают, смазывают см а Й 250° С 
; у маслом. Пудинг ставят В жарочный ‘шкаф, разогретый до } 
Кио" и постепенно’ температуру Аоводят.- ах эт После: унвяновова 
ме 0 пудинга в объеме его запекают 25—30 мин. Готовый пудинг охлаж- 
дб дают ‘в течение:5-=10^мин, вынимают из‘формы, нарезают ее ааа 
мии" 
он 
ти к" т АННУ пудинг (1 кусок на порции) укладываюно тора 
её п и сладким соусом. 
‚и оливают маслом ил иготовить © добавлением изюма или других 
обе ь Пудинг можно р ягод. Запекают пудинг также в порционных 
| ухих и свежих фруктов, | шт. на порцию. 


. Формочках, отпускают по 
Ю 93 






























Астирание 
с 
00 пыший 


Вбедение белков: 
и перемешивание 
Выкладывание 6 форму 
Залекание $ карочном сиди 
Смазыдание подертности шкаву при Ду-250°6 соус 
27-0 мик 


Рис. 14. Схема приготовления пудинга рисового запеченного 


Для приготовления парового пудинга рисовую кашу варят рас- 


сыпчатой, пудинг проваривают на водяной бане или в паровой 
коробке. 


Рисовая крупа 40, молоко 100, яблоки 80, яйца 1/4, сахар 10, масло сливочное 
10. Выход 205. 


Пудинг манный с творогом. 
кашу на молоке. Творог протира 
ков, растирают с сахаром и смеш 
ют до 60° С 


Это блюдо можно приготовить также с добавлением п 
ных овощей (моркови, цветной капусты и др.) на пару. 


на молоке вязкую манную кащу, 


рипущен- 
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( 

уеки (1— 
фруктовым 

Плов с. 

ховь нареза 

‘цветня, К 
В кипящую 


Готовый пудинг слегка охлаждают, вынимают из форм, разре- 


зают на порционные куски. При подаче кусок пудинга укладывают 
на тарелку, поливают сладким соусом. 


Рулет рисовый с фруктами. Крупу и изюм перебирают, 
промывают. Яблоки с удаленной сердцевиной нарезают тонкими 
ломтиками. Приготавливают вязкую кашу, охлаждают до теплого 
состояния, добавляют сырые яйца, перемешивают. Изюм и яблоки 
припускают в небольшом количестве воды с добавлением сахара 
5 мин. 

На смоченное водой полотенце или салфетку выкладывают 
рисовую кашу в виде прямоугольника толщиной 1,5 см. В середину 
по всей длине укладывают фарш из яблок и изюма. Края полотен- 
ца соединяют, придают изделию форму рулета и перекладывают 
его швом вниз на противень, смазанный маслом и посыпанный 
сухарями. Рулет запекают в жарочном шкафу при температуре 
200° С до появления на его поверхности легкой корочки золотистого 
цвета. 

Готовый рулет охлаждают, нарезают поперек на’ порционные 
куски (1—2 куска на порцию), поливают маслом или сладким 
фруктовым соусом. 

Плов с овощами. Рисовую крупу перебирают, промывают. Мор- 
ковь нарезают мелкими кубиками. Цветную капусту разбирают на 
соцветия. Кабачки и репу нарезают кубиками. Крупу закладывают 
в кипящую подсоленную воду, добавляют сливочное масло, варят 
до загустения, затем продолжают варить на водяной бане. Мор- 
ковь, кабачки, репу припускают в небольшом количестве воды. 
Цветную капусту варят, консервированный зеленый горошек при- 
пускают. Подготовленные овощи соединяют с рисовой кашей, 
перемешивают и прогревают на водяной бане 10—15 МИН. 

При подаче плов выкладывают в тарелку горкой, поливают 
сливочным маслом, можно посыпать рубленой зеленью. На порцию 
отпускают 140 г. 

Плов с фруктами. В кипящую воду добавляют соль, сахар, 
сливочное масло, закладывают подготовленную рисовую крупу 
и варят рассыпчатую кашу до загустения, все время помешивая. 
Затем ее ставят на водяную баню или на край плиты, закрывают 

. И. 
уткой и. да ее о пателана промывают, яблоки нареза- 

Сухофрукты пере ют теплой кипяченой водой. Чернослив 
ют кубиками и спола набухания, затем удаляют косточки. Подго- 
иен = ве иняют с отварным рисом и перемешивают 
товленные фа о ределения фруктов в каше. Посуду с пловом 
о ркриминой, ставят на водяную баню/и варят еще 


25—30 мин. 
При подаче плов вык 
сливочным маслом- 


Рисовая крупа 50, масло сли 
23. Выход 150. 


ладывают в тарелку горкой, поливают 


вочное 5, вода 105, сахар 5, сухофрукты 25, яблоки 
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Клецки из манной крупы. В кипящее молоко или воду добавляют 
соль, сахар, сливочное масло и вводят постепенно манную крупу озна, 
Помешивая, варят 10—15 мин вязкую кашу, охлаждают ее до С: (87 



























добавляют сырые яйца, перемешивают. Полученную массу разделы- и 
вают с помощью двух ложек на клецки — кусочки овальной формы. Мак 
Каждый сформованный кусочек сразу опускают в посуду с кипящей вне 
подсоленной водой. Клецки варят до тех пор, пока они не всплывут на сливочН 
поверхность воды, затем вынимают шумовкой, кладут на дуршлаг, оо. ИС 
чтобы стекла вода, и перекладывают в посуду с растопленным сливоч- 
ным маслом, слегка встряхивая. Клецки не должны слипаться. Макар 

Если клецки приготавливают в большом количестве, то их не 
разделывают с помощью ложек. Массу в теплом виде выкладывают Мака 
в противень, разравнивают, охлаждают, нарезают на полоски, а за- пере. у 
тем на ромбики, после чего варят. Перед п 

При подаче клецки кладут на тарелку, поливают маслом, посыпа- толиваю 
ют тертым сыром. Их можно также отпустить со сладким соусом, бром. 
вареньем или медом. 

Макар! 

$ 33. Варка макаронных изделий 

Для варки используют макароны, лапшу, вермишель, тонкую №». 
вермишель и узкую лапшу «Здоровье», «Школьную», а также фигур- Урны 
ные изделия — рожки, перья, бантики, колечки, алфавит и др. Блюда 


С ют сл 
и гарниры, приготовленные из фигурных макаронных изделий, вызы- иво 


вают у детей аппетит. Ре у 

Длинные макароны перед варкой разламывают на кусочки или ЛК 
варят целыми и уже в отварном виде разрезают в кастрюле или котле Веры 
на несколько частей. 


а 195 
Существуют два способа варки макаронных изделий: в большом 
и малом количествах воды. 


М 
1. На 1 кг макаронных изделий расходуют 5—6 л воды, 30— а 
40 г соли. Макарон 





ные изделия закладывают в кипящую подсолен- ны 
ную воду и варят при кипении. В процессе варки макаронные изделия п Даце 
размешивают веселкой Отварные изделия становятся мягкими Вре- ют ру м 
мя варки зависит от вида, сорта и количества изделий. Макароны мм 
варят 30—40 мин, лапшу — 25—30 мин, вермишель — 10—15 мин. “ов Ака 
Готовые макаронные изделия откидывают на дуршлаг или сито и “ИЯ 
вместе с отваром. Когда вода стечет, макароны перекладывают Про Ипуе 
В посуду, заправляют сливочным маслом и перемешивают. Чтобы М Рева, 
изделия не слипались, после сливания отвара их можно промыть И 
горячей кипяченой водой. Этот способ варки макаронных изделий М. 4 
называют сливным. Привар в данном случае составляет 150 %. ь Кар 
Макаронные изделия, сваренные сливным способом отпускают о о 
как самостоятельное блюдо с маслом, сыром, томатом, овощами или Й. 
используют в качестве гарнира к блюдам из рыбы и мяса. м Ш 
2. На|1 кг макаронных изделий расходуют 2,2—2,5 л воды, 18— | а 
24 г соли. В подсоленную кипящую воду засыпают макаронные | м м 
изделия и варят их, помешивая, до загустения при небольшом нагре- о, 
96 м м 
мм) 
ми 
в 























ь, ТОНКуЮ 
же фигур. 
др. Блюда 
ий, ВЫЗ" 








=> 
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ве. Чтобы изделия не при 


вводят сливочное масло. Этот способ варки 
называют несливным. Привар составляет 200% 












липали к дну посуды, в процессе варки 
макаронных изделий 


мы с о. 
Сваренные несливным способом макаронные изделия используют 


для приготовления макаронников, лапшевников, запеканок. 


Макароны отварные с маслом. Макароны или вермишель варят 
сливным способом, откидывают на дуршлаг, промывают, заправляют 
сливочным маслом. Изделия укладывают на тарелку, поливают мас- 
лом. Используют как самостоятельное блюдо или как гарнир. 


Макароны (вермишель) 40, масло сливочное 10. Выход 105. 


Макароны с сыром. Голландский сыр зачищают и натирают на 
терке. Макароны варят сливным способом, заправляют маслом. 
Перед подачей отварные макароны укладывают в тарелку горкой, 
поливают растопленным сливочным маслом и посыпают тертым 
сыром. 


Макароны (вермишель) 40, масло сливочное 10, сыр голландский 11. Выход 115. 


Вермишель отварная с изюмом. Изюм без косточек перебирают, 
промывают, ошпаривают. Вермишель или звездочки (или другие 
фигурные макаронные изделия) варят сливным способом, заправля- 
ют сливочным маслом, соединяют с изюмом и перемешивают. При 
подаче укладывают в тарелку горкой, поливают растопленным мас- 
лом. Блюдо можно посыпать сахаром. 

Вермишель (фигурные макаронные изделия) 40, изюм 20, масло сливочное 10. 
Выход 125. 


Макароны с томатом. Макароны варят сливным способом. Томат- 
ея слегка пассеруют на сливочном масле, соединяют с отварными 
горячими макаронами, перемешивают и прогревают 3—5 мин. При 
подаче макароны выкладывают в Би -— маслом, посыпа- 

Й ю петрушки или ‹ 
| ны на ища, Цветную капусту ВиО на 
соцветия и отваривают. Морковь или кабачки ен. иками 
и припускают с добавлением сливочного масла. т 
прогревают в собственном соку, откидывают на дуршлаг. Томатное 


е 

сливочном масле. 

-кЙ ар сливным способом, мелко нарезают, соединяют 
акар 


с пас оматом и пог готовленными овощами еремеши 
‚ ш 
серованным ТОМ 


вают. р 
При подаче макароны“, 
поливают растопленным А 
ленью петрушки ром: Лак или вермишель закладывают 
у Лапшевник с ТВОР | кг — 2,5 л воды), варят при 
в 


воду (на 
кипящую подсоленную 20 мин, добавляют сливочное масло, 
помешивании до за 


охлаждают до 60—70 ь 97 


вощами укладывают в тарелку горкой, 
очным маслом, посыпают рубленой ‘зе- 


я 
густени 
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пех протирают, добавляют сырые яйца, сахар, соль, размеши- 
ва соединяют с отварными макаронными изделиями. Полученную 


массу тщательно перемешивают и выкладывают на противень, сма- 
занный маслом или посыпанный молотыми сухарями, так же, как для 
приготовления запеканки. Поверхность лапшевника смазывают сме- 
таной или поливают маслом, изделие запекают в жарочном шкафу. 
Запеченный лапшевник охлаждают до температуры подачи и нареза- 
ют на порционные куски квадратной или треугольной формы. При 
подаче лапшевник (1 кусок на порцию) укладывают на тарелку, 
поливают маслом или сладким соусом. 

\/ Лапшевник с фруктами. Изюм перебирают, промывают, яблоки 
очищают от кожицы и семян, нарезают небольшими кубиками. Приго- 
тавливают сладкий льезон. Для этого молоко соединяют с сырыми 
яйцами, растертыми с сахаром. Вермишель варят в большом количе- 
стве воды, откидывают на дуршлаг или грохот, промывают кипяченой 
водой, соединяют с подготовленными яблоками и изюмом. Получен- 
ную массу выкладывают на противень, смазанный маслом, выравни- 
вают и заливают сладким льезоном. Лапшевник ставят в жарочный 
шкаф, запекают до загустения льезона и появления на поверхности 
темно-желтой корочки. Охлажденный лапшевник нарезают на порци- 
онные куски (1 кусок на порцию). При подаче поливают маслом или 
сладким соусом. 


Вермишель 40, изюм 10, яблоки 53, молоко 80, яйца 1/3, сахар 10, масло сливочное 
5. Выход 200. 


\/ — Макаронник. Макароны варят несливным способом в кипящей 
подсоленной воде, охлаждают до 60—70° С, соединяют со сладким 
льезоном, приготовленным из молока, яиц и сахара, и растопленным 
сливочным маслом. Массу выкладывают на смазанный противень, 
выравнивают, поливают маслом и запекают так же, как лапшевник. 
Макаронник можно также приготовить с добавлением творога или 
тертого сыра. 

Готовый макаронник нарезают на порционные куски, укладывают 


на тарелку (1 кусок на порцию), поливают маслом, сметаной или 
сладким соусом. 


$ 34. Требования к качеству блюд из круп и макаронных изделий. 
Сроки их хранения 


Качество каш определяют по консистенции, вкусу, запаху, цвету. 

Рассыпчатая каша, выложенная в тарелку горкой, сохраняет свою 
форму. Крупинки легко отделяются друг от друга, хорошо сохраняют 
свою форму, полностью проварены. 

Вязкая горячая каша, выложенная в тарелку горкой, не расплы- 
вается. Крупинки частично слиплись и разварились, полностью на- 
бухли. Каша имеет вязкую консистенцию густой массы. 

Полужидкая каша легко растекается по тарелке. Крупинки полно- 
стью набухли и разварились, потеряли форму. Чем жиже каша, тем 
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легче она растекается. 
стенцию. 
Вкус каши соответствует . ы 
Изделия не должны иметь ры крупе, из которой она сварена. 
и запах. Цвет манной и рькии, затхлый и подгоревший вкус 
я ь рисовой каши — белый, гречневой — ко- 
ричневый, ааеов — желтый, из «Геркулеса» — сероватый. 
а о о 
не полны ристая корочка темно-желтого цвета. 
я иметь трещин. Недопустимо подгорание или 
пережаривание изделий, наличие грубой корочки. Вкус и запах 
соответствуют каше, из которой приготовлены биточки или котлеты. 
Консистенция мягкая, изделия легко разделяются на кусочки. 

Отварные макаронные изделия сохраняют свою форму, не слип- 
лись, легко отделяются друг от друга. Цвет их — бело-кремовый или 
сероватый зависит от вида и сорта изделий. Вкус и запах соответству- 
ют макаронным изделиям. Недопустим затхлый запах. 

Запеченные изделия из каш и макаронных изделий — пудинги, 
запеканки, лапшевник, макаронник — покрыты слегка подрумянен- 
ной корочкой, по цвету соответствуют используемой каше. Консистен- 
ция мягкая, у пудинга нежная. Вкус и запах сладковатый. У лапшев- 
ника светло-желтый цвет, мягкая консистенция, склеенные между 
собой лапшинки, которые могут отделяться друг от друга при на- 


давливании, вкус слегка сладковатый. 

Готовые каши хранят в горячем виде на мармите при температуре 
70—80° С. Вязкие каши, изделия из них, блюда из макаронных изде- 
лий хранят до 2 ч, рассыпчатые каши — 4 ч. Жидкие каши реализу- 


ют сразу после приготовления. 
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мяса, что особенно ценно в питании детей. Жир рыбы хорошо усваи- 
вается благодаря своей легкоплавкости. Е 

Рыбные блюда обладают хорошим вкусом, который зависит также 
от правильно подобранного гарнира и соуса. ы 

В детском питании блюда готовят из нежирной, малокостистой 
рыбы — сома, щуки, налима, судака, трески, макруруса и др. Для 
детей младшего возраста используют речную рыбу, так как она легче 
усваивается. : 

Рыбу обрабатывают на филе с кожей без костей или на чистое 
филе. Большую часть блюд приготавливают из рыбной котлетной 
и кнельной массы. 

По способу тепловой обработки блюда из рыбы делят на отварные, 
припущенные, жареные, запеченные. В питании детей используют 
также блюда, приготовленные на пару. Блюда из рыбы, жаренной 
в большом количестве жира, не включают в меню для детей. 

При тепловой обработке в рыбе происходят сложные физико- 
химические изменения. 

1. Растворимые белки — альбумины, глобулины и др. — при на- 
гревании рыбы (от 35 до 65° С) свертываются и выступают на повер- 
хности бульона в виде пены. Процесс свертывания называют денату- 
рированием. 

2. Белок соединительной ткани рыбы — коллаген (1,6— 
5,1%) — при нагревании до 40° С свертывается и переходит в клей- 
кое вещество глютин, благодаря чему рыба размягчается. Он хорошо 
растворяется в горячей воде. Поэтому при застывании рыбных буль- 
онов, содержащих много глютина, образуется желе. 

3. Белки мышечных волокон рыбы уплотняются, выделяя воду, 
в результате чего уменьшаются объем и масса рыбы (на 18—20%). 

4. Жир, содержащийся в рыбе (от 3 до 50%), теряется, так как, 
всплыв на поверхность, эмульгирует при длительном кипении. 

5. Экстрактивные вещества переходят в бульон, улучшают его 
вкус и способствуют возбуждению аппетита. 

Тепловая обработка размягчает ткани рыбы, изменяет ее вкус, 
уничтожает болезнетворные бактерии и токсины, повышает усвояе- 
мость белков рыбы до 97%. 


Горячие рыбные блюда подают при температуре 65° С. На порцию 
отпускают от 40 до 80 г рыбы. 


$ 35. Варка и припускание рыбы 


Рыбу варят порционными кусками с кожей без костей, осетровую 
рыбу — звеньями. Время варки зависит от вида рыбы (табл. 10), 
размера и количества полуфабрикатов. 

Рыбу со специфическим запахом варят в пряном отваре, предва- 
рительно приготовленном с лавровым листом и пряными кореньями. 

Рыба отварная с белым соусом. Порционные куски рыбы, нарезан- 
ные на филе с кожей без костей, раскладывают на решетке рыбного 
котла, на дне глубокого противня или сотейника в один ряд кожей 


100 












10 





Таблица 
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кожей вниз так, чтобы более толстая часть куска была при варке 
в воде. Затем ее заливают водой или бульоном (на 1 кг рыбы 
0,5 л воды), добавляют коренья, лук, лавровый лист, сливочное 
масло, лимонный сок или кусочки соленых огурцов, доводят до кипе- 
ния и варят, закрыв крышкой при слабом нагреве. Время припуска- 
ния указано в табл. 10. Горячую припущенную рыбу отпускают 
с теми же гарнирами, что и отварную рыбу, а также с соусами — 
белым, томатным, паровым, которые готовят из белой мучной пассе- 
ровки и рыбного бульона, полученного после припускания рыбы. 


$ 36. Жарка, тушение и запекание рыбы 


Блюда из жареной рыбы включают в меню для детей старшего 
дошкольного возраста. Применяют основной способ жарки — с ма- 
лым количеством жира. Из рыбного филе без костей нарезают порци- 
онные куски, которые панируют в муке и жарят на подсолнечном или 
оливковом масле до появления слегка подрумяненной корочки. При- 
чем за счет поглощения жира поверхностью рыбы калорийность ее 
увеличивается. 

Для запекания используют различную рыбу средних размеров или 
готовое филе. Запекают ее в сковородах или противнях, а также 
в порционной посуде. Рыбу разделывают на филе без костей, затем 
его припускают или слегка обжаривают и запекают с гарнирами 
в виде отварного картофеля, картофельного пюре, гречневой каши, 
отварных макарон, цветной капусты и с соусами — белым, молочным 
сметанным или с маслом. Можно запечь рыбу и без гарнира. Темпера- 
тура запекания 250° С. 

Рыба жареная с гарниром. На разогретую сковороду или проти- 
вень с жиром укладывают подготовленные куски рыбы кожей вниз 
и жарят с двух сторон 5—8 мин при температуре 140° С. Затем 
сковороду помещают в жарочный шкаф и продолжают жарку 7— 
10 мин при температуре 230—250° С. При дожаривании рыба прогре- 
вается внутри до 80—90° С, на поверхности готовой рыбы выступают 
мелкие воздушные пузырьки. Рыбу отпускают сразу после жарки. 
При подаче на тарелку укладывают гарнир в виде картофеля отвар- 
ного, жареного или картофельного пюре, рядом помешают рыбу, 
которую поливают сливочным маслом. Соус сметанный или томатный 
подливают на тарелку рядом с рыбой. Блюдо посыпают рубленым 
укропом или петрушкой. Жареную рыбу можно подать также с греч- 
невой кашей, тушеной капустой, кабачками, помидорами, огурцами. 


Треска (филе) 92, мука пшеничная 5, масло растительное 5, га 


с рнир (картофель 
жареный) 100, масло сливочное 3. Выход 80/100/3. Для детей младшего возраста 
выход рыбы 50. 


Рыба, тушенная со сметаной. Филе без кожи и костей нарезают на 
порционные куски, укладывают в сотейник, смазанный маслом 
вают горячей водой, добавляют сольи припускают 7—10 мин, 
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ядом — РыоУ вместе с луком и соусом, в котором она тушилась 

рлюдо посыпают рубленой зеленью. : 
Рыба, запеченная по, 

54 рнеае—— д молочным соусом с макаронами. Отварные 
макар запр т сливочным маслом и выкладывают на сковоро- 
ду или противень, смазанный маслом. Порционные куски рыбы 
припускают, вынимают из бульона и укладывают на макароны. 
Блюдо поливают молочным соусом средней густоты, посыпают тертым 
сыром, сбрызгивают сливочным маслом, ставят в жарочный шкаф 
н запекают 15—25 мин до появления на поверхности легкой поджа- 
ристой корочки. 

При подаче блюдо разрезают на порции, укладывают на тарелку 
и сразу отпускают. Рыбу, запеченную в порционной сковороде, 
подают в ней же. 

Это блюдо можно приготовить также с добавлением отварных 
белых грибов. Рекомендуется включать его в меню детей старшего 
дошкольного возраста. 

Рыба (треска) 57, масло сливочное 6, макароны 25, сыр голландский 2,1, соус 
молочный 50. Выход 140. 


ус. Репчатый лук мелко 


$ 37. Блюда из рыбной котлетной массы 


Блюда из рыбной котлетной массы широко используют в питании 
детей разного возраста, так как благодаря однородной нежной 
консистенции такие изделия легко усваиваются. Подают их в отвар- 
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х ее , 
бульоном или водой и а нарезают поперек на порционные куски 
Ют из посуды развертываю 
` й иной 1 см. й вают буль- 
руглой форма ьное укладывают В сотейник, р НЕ 
й Перед подачей — т на тарелку (1—2 куск 
ном и прогревают, м маслом. 
порцию) и поливают в гарниром отварным картофелем или 
Блюдо можно подать 
а а И» 
картофельным пюре. виде зраз в форме В: а 
Тельной ва и рублев ры ры или 
Не. пассерованы шт. на порцию) -< и ют в питании детей 
р и отпускают (ром, Это блюдо исполь У 
гим овощным 


З аста. 
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Биточки рыбные паровые с гарниром. Рыбную котлетную массу 
формуют в виде биточков, укладывают на решетку паровой ко. 

































И 
робки, смазанную маслом, и варят на пару, закрыв коробку плотной ‚ ы о 
крышкой. ие у 
Готовые биточки отпускают (1 шт. на порцию) с овощными пюре, _ иваюТ, ят 
гречневой кашей, отварной вермишелью, поливают растопленным Ршкой | 
сливочным маслом или соусами — белым, молочным, сметанным. Я тефтели 
Зразы рыбные паровые. Рыбную котлетную массу раскладывают ассйча 
В виде лепешек, на них помещают фарш, формуют зразы и варят на Р лом ы 
пару так же, как биточки, или припускают с небольшим количеством мас лет из р 
воды в плотно закрытой посуде, смазанной маслом. р ГОТОВЯ" 
Для приготовления фарша сырые яйца смешивают с молоком, Фар 
вводят соль, слегка взбивают смесь, выливают в посуду и варят лука смочен 
омлет на пару до загустения. Охлажденный омлет рубят и смешива- На 9 
ют с измельченной зеленью. Зразы можно фаршировать отварной ную массу 
цветной капустой или рисом, смешанным с рублеными яйцами. длине — фари 
Зразы отпускают, полив сливочным маслом. фарш слоем 
нукладывают 
Треска (филе) 100, хлеб пшеничный 15, молоко 35, яйца 1/2, сливочное масло 7, дность полива 
зелень петрушки или укропа 2. Выход 110. дине в нескол 
Е тепловой обра 
Пудинг рыбный. Белки сырых яиц отделяют от желтков и взбива- Рулет запех 
ют. Приготавливают рыбную котлетную массу, добавляют желтки ОВНОСТЬ 
и размягченное сливочное масло, перемешивают, осторожно вводят чЯненной опр 
взбитые белки. Полученную массу выкладывают в смазанную мас- цвету в Коро 
лом формочку и проваривают в паровой коробке 25—30 мин. Гото- Гон Деляю 
вый пудинг вынимают и подают со сливочным маслом ‘или молочным Не ОВЫЙ ру. 
соусом. Рыбный пудинг хорошо сочетается с гарниром в виде карто- рае УСки и о 
фельного пюре, вязкого или рассыпчатого риса. Во о патым 
Котлеты рыбные жареные с гарниром. Котлеты, сформованные из На, Блю 
котлетной массы, панируют, укладывают на разогретую сковороду р аелом, . 
с маслом, обжаривают с двух сторон до образования легкой поджа- лет 
ристой корочки, затем продолжают жарку 8—10 мин в жарочном ЖЖ 
шкафу при температуре 230° С 


: 33 
Готовность котлет определяют ПО ПОЯВ | 


лению на их поверхности Храь (р 
светлых воздушных пузырьков. ни 
При подаче на тарелку укладывают гарнир — жареный карто- За, че 
фель, картофельное пюре, гречневую кашу и др. Рядом помещают ау Во 
котлету (1 шт. на порцию), сбоку подливают соус — красный, то- 0, ве Ш 
матный. Блюдо украшают зеленью. Котлету можно полить сливоч- ) ную, К 
ным маслом. | мы, И И 
Рыба 74, хлеб пшеничный 12, молоко 17, мука пшеничная 3, масло растительное 4, ф Ч он бь 
гарнир (картофельное пюре) 100, масло сливочное 3. Выход 70/100 /3. УМЫ , р 
у а п 
Рыбные тефтели с гарниром. В рыбную котлетную массу добавля- и А ое 
ют измельченный пассерованный репчатый лук, перемешивают. Затем м й ы, ` 
\, Ы? ы 6 ( 
104 \ 
ом У ть 
ы И Ув 
а М 
‘р а 
ь ы Аа 









10е масло 1, 


и вЗбива 
г жел 







зх- 


ормуют тефтели в виде шариков, па 
на противень и обжаривают основн 
Тефтели поливают сметанным или томат: 
ный шкаф и запекают 10—15 МИН. 
Блюдо можно приготовить также другим способом: 
ривают, складывают в сотейник ] 
крышкой и тушат 15 мин. 
Тефтели (2—3 шт. на порцию) 
рассыпчатой кашей (рисовой, 
маслом, посыпают зеленью. 


Рулет из рыбы. Из мякоти рыбы приготавливают котлетную массу. 
Фарш готовят из рубленых вареных яиц и пассерованного репчатого 
лука. 

На смоченное водой полотенце или марлю выкладывают котлет- 
ную массу в виде прямоугольника слоем 1,5—2 см, на него по всей 
длине — фарш. Края полотенца приподнимают так, чтобы накрыть 
фарш слоем котлетной массы. Изделию придают форму рулета 
и укладывают его швом вниз на смазанный маслом противень. Повер- 
хность поливают маслом, посыпают сухарями, прокалывают посере- 
дине в нескольких местах, чтобы изделие не деформировалось при 
тепловой обработке. 

Рулет запекают в жарочном шкафу при температуре 220—230° С: 
Готовность определяют по наличию на его поверхности легкой подру- 
мяненной корочки, воздушных бесцветных пузырьков, а также по 
цвету выделяющегося сока. 

Готовый рулет слегка охлаждают, нарезают поперек на порцион- 
ные куски и отпускают (1—2 куска на порцию) без гарнира или 
с рассыпчатыми кашами, овощными пюре, отварными или тушеными 
овощами. Блюдо поливают соусом — красным, томатным или сливоч- 
ным маслом. 

Рулет можно приготовить с фар 


нируют их в муке, укладывают 
Ым способом в течение 5 мин. 


чым соусом, ставят в жароч- 


изделия обжа- 
‚ заливают соусом, закрывают посуду 


отпускают с овощным пюре или 
гречневой), поливают соусом или 


шем из омлета и рубленой зелени. 


$ 38. Требования к качеству рыбных блюд. Условия и сроки их 


хранения 


Качество рыбных блюд определяют ПО ВСН А КУ 
за стенции. - 

о "припущенную рыбу подают од и о 
с кожей или без кожи; осетровую ско х- бульоном оане 
Уложен рядом, рыба полита соусом, маслом и Аа сохранила но 
зеленью Рыба полностью готова, но не ям данно- 
форму Консистенция мягкая. Вкус, ви: ны хности припущенной 
му виду рыбы, кореньям и специям. Па р 


‚вшегося белка. 
: тки свернув В 
Рыбы могут быть сгус готавливают в виде одного куска без костей. 
Жареную рыбу при соус подливают сбоку. Рыба полита 


Г. - ядом, . ы 
о вер укладываюа В Поверхность ее покрыта легкои золотис 
и, ие мягкая, сочная, не пережарена, сохранила свою 

корочкой. гы д 











Форму, не заветрена и не засохла. Вкус соответствует данному виду 
рыбы; 


‚ запах — рыбы и жира. Не допускается посторонний привкус 
и запах. 

Запеченную рыбу готовят с гарниром или без него. Блюдо отпуска- 
ют в порционной сковороде или одним куском квадратной’или прямо- 
угольной формы. Рыба и гарнир сочные, соус загустевший, на повер- 
хности слегка подсохшая корочка. 

Блюда из котлетной мас 
Биточки и те 


однородная, рыхлая, сочная. Цвет — 
без посторонних запахов и привкус 
емпература подачи го 


массы, 
40 мин 


ГЛАВА Х. МЯСНЫЕ ГОРЯЧИЕ БЛЮДА 


В детском питании мясные горячие блюда, как и рыбные, включа- 
ют в основном в состав обеда, подают их с простыми и сложными 
к как белки, содержащиеся в 


углеводами. Некоторые б 
вое значение 





онсхо: 
рыбу? 
) рыб} 
варки 
ставь” 
коло 
от 
уриго 





нарушается обмен ве 
АИ к 
о способу тепловой обраб С 
отварные, жареные, тушеные па АСНЫе т ее —- =. 
на пару и припускание. а. 
При тепловой обработк 
1. Растворимые белки мяса 


Ществ р = 
я В кишечнике усиливаются гнилостные 


при нагревании денатурируют 
т, е. изменяют свои свойства. Свертываясь, они выступают на 


"Бе сода о Воде прожеощи при 0-7 

=. Аа ы кани мяса — коллаген — при нагрева- 
нии выше 50°С в присутствии воды из нерастворимого вещества 
превращается в растворимое в горячей воде клейкое вещество 
глютин, который застудневает при охлаждении. Таким образом, 
после деформирования и изменения структуры коллагеновых воло- 
кон связь между волокнами уменьшается в несколько раз и мясо 
размягчается. Скорость размягчения мяса зависит от качества кол- 
лагена (стойкости к тепловому воздействию) и количества его 
в данном мясе. Устойчивость коллагена к тепловой обработке зави- 
сит от вида мяса, породы, возраста, пола и упитанности скота. 
Поэтому одинаковые части мяса у разных животных требуют раз- 
Личной по времени тепловой обработки в зависимости от стойкости 
коллагена (от 10—20 мин до 2—3 ч). Это учитывают при выборе 
вида тепловой обработки. Мясо с нестойким коллагеном жарят, 
остальное варят и тушат, добавляя кислые соусы, томат, так как 
кислота ускоряет переход коллагена в глютин. : 

3. Белок соединительной ткани — эластин — очень устойчив 
и изменяется в процессе тепловой обработки только после механиче- 
ского измельчения. Поэтому мясо, богатое эластином, используют 


В размолотом виде (котлетная масса). 2 
Части туши мяса с большим содержанием соединительной ткани 
не рекомендуют использовать в детском питании, так как эта ткань 
трудно переваривается и не содержит незаменимых аминокислот, 
которыми богата мускульная ткань. а 
Ч Белки мышечных волокон мяса при нагревании до 67—70° С 
Уплотняются. теряя большое количество воды. При этом уменьшают- 
ся объем и. мяса. Изменение массы мяса ие. И па. 
ой тки и температуры (табл. : 
ства епловой обрабо Е 
в И: т мяса экстрактивные и минеральные вещества пе 
реходя В а а при длительном кипении часть жира всплывает 
) тв бу з 


От 
На поверхность и эмульгиру, от содержания красящегося вещества 


6. е а, зависящий ; ы 
ее, :: ‘тепловойтобработке изменязвев ваза ко здениту 
Рирования. а с поверхности мяса испаряется, что 

7. При жарке вод ю экстрактивных веществ в Копозкы, спо- 

ча у 
выделению пищеварительного сок оэто- 
Собствующих усиленному блюда не используют в питании детей 


е 
МУ сильно зажаренные мясны т 


















Время тепло- 
вой обработ- 
КИ, МИН 


Уменьше- 
ние мас- 
сы, % 





Вид тепловой 
обработки 









Продукты 













































Тазобедренная и лопаточная части Варка 150—180 38 
(куски массой 1,5—2 кг) : 
Тазобедренная часть (куски массой Тушение 150—180 40 
1,5—2 кг 
оба и лопаточная части, ›» 60—90 40 
покромка (мелкие куски) 
Толстый край (в целом виде) Жарка 100 35 
Порционные куски натуральные >» 10—15 37 
Порционные куски панированные » 15—20 27 
Котлеты » 10—15 19 
Биточки паровые Припускание 10—15 12 
Тефтели Жарка и туше- 10—15 15 зы соусом, д 
ние 
Рулет мясной Запекание 30—40 12 Перед подачей. до 
Куры (в целом виде) Варка 60—180 25 р 
Язык » 120—180 26—36 Говяднна 108, соу 
Печень (порционные куски) Жарка 15 29—32 ‘ 
Куры отварные 
младшего возраста, а тепловую обработку производят так, чтобы омадутв 
изделия получались с едва заметной мягкой корочкой. пения, ‘нимают 
Детям от | года до 1,5 лет блюда готовят в протертом виде, т лука и 
старше 1,5 лет — изделия из котлетной массы на пару. К 3 годам Пре 9о 
в пищу вводят мясо, нарезанное кусочками. асы ЦЫ ь 
Мясные горячие блюда подают при температуре 65° С. На тарелку рн, НИ 
вначале укладывают гарнир, а рядом — мясо, в некоторых блюдах но ` 
его укладывают сверху на гарнир. Соус подливают или сбоку на "ой о Кур 
тарелку, или сверху на мясо (можно подать отдельно в соуснике т а 
и разлить в тарелки перед приемом пищи). При тушении мясо готовят ина руб К 
и подают в соусе. В о 
В детском питании след У 


ует чаще использовать сложный гарнир, 
состоящий из двух-трех видов овощей, кото 


рые разнообразят вкус Ва И ь 
блюда и повышают его усвояемость. Ка 


оо Од 
ртофель, крупы и макаронные НЮ даче ] 


изделия дополняют свежими или солеными огурцами, помидорами, Ч чает Ур На. 
зеленым луком, салатами из свежей или квашеной капусты, моркови. и К 
Сложные гарниры укладывают в виде небольших кучек — букетиков, п м 
сочетающихся по вкусу и цвету. Блюда украшают зеленью салата, 6 мы р 
укропа, петрушки, что повышает их витаминную ценность. А т 
| ый м, 
$ 39. Отварные блюда из мяса, птицы и субпродуктов А 
Ч © 
у 
Мясо отварное с гарниром. Крупные куски говядины (подго- а 
товленный полуфабрикат) массой 1,5—2,5 кг закладывают в горя- цы о о м { 
чую воду (на | кг мяса — 1—1,5 л воды), доводят до кипения, № чу ау На 
снимают пену и варят почти без кипения (при температуре 90—95° С) м т м | 
108 й м, к и, К 
И % о 
м м № А, 
ч Ам 1} 





доводят до кипения в бульоне 





























% мясо (1—2 куска на по 
у ЦИЮ 
и соусом — белым. В орое поливают маслом, бульоном 
й И м, красным. В качестве гарниров 
/ ы 
Ю каши. 
-65 $ В отварном виде 
п 
Е В сзинину, рана ААВ ВЮ также телятину, нежирную 
[|5 я | 40% 3 варки масса мяса уменьшается на 38— 
-15 11 - 
;. р пюре из отварного мяса. Отварную говядину охлаждают, пропу- 
В скают 5 раза через мясорубку с частой решеткой, соединяют с молоч- 
4 ы ным соусом, добавляют соль, размешивают и доводят до кипения. 
| Перед подачей добавляют сливочное масло. 
180 С 
| вы Говядина 108, соус молочный 40, масло сливочное 5. Выход 80. 
' Куры отварные. Обработанные тушки кур заправляют «в карма- й 
и шек», кладут в горячую воду (на 1 кгкур 1—1,5 л воды), доводят до 
ОДЯТ Так, кипения, снимают пену, добавляют небольшое количество белых 
‹0й. =: кореньев и лука и продолжают варку почти без кипения при темпера- 
протертом вид туре 85—90° С. Время варки (от 30 мин до 3 ч) зависит от возраста, 
ару. КЗ массы птицы и интенсивности нагрева. Соль добавляют в конце 
варки. 
о (. На таре) Готовность курицы определяют, прокалывая ее ножки поварской 
) рых блю иглой, по выделяющемуся прозрачному соку. Отварную птицу охлаж- 
‚от боку я дают и разрубают (1—2 куска на порцию), складывают в сотейник, 
ги созе заливают бульоном, доводят до кипения. 
ьНо ый Бульон используют для варки гарнира и приготовления соуса. ре 
ни мя , При подаче на тарелку укладывают припущенный рис, рядом — `В 
пар отварную курицу, которую поливают белым, паровым соусом, сливоч- 
ОНЫЙ т ВКС ным маслом или бульоном. В качестве гарнира используют также 
‚добра ов картофельное пюре или зеленый горошек. м киа 
| ОКА После варки масса птицы уменьшается на ое 2 
. “омйА ков": Бефстроганов из отварного мяса. ар ет ; 
бу МО брусочками, складывают в посуду, добав у воду : 
уст буке" 578 и припускают 5—10 мин. Затем в мясо добавляют отварную протер- Г 
ЕЯ ' тую морковь, молочный соус средней ГУСТО ь 
Л Я доводят до кипения, заправляют сливочным маслом. =. 
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Сосиски или сардельки отварные с гарниром. Сосиски и сардель- 
ки зачишают от оболочки или шпагата, закладывают в горячую воду 
(на 1 кг 2 л воды), доводят до кипения и варят при небольшом 
нагреве (сосиски 3—5 мин, сардельки 7—8 МИН). Отпускают (1— 
2 шт. на порцию) с картофельным пюре, тушеной капустои, зеленым 
горошком или гречневой кашей, поливают маслом, красным или 
томатным соусом. 

Язык отварной с гарниром. Языки зачищают, промывают, закла- 
дывают в кипящую воду, добавляют морковь, петрушку, репчатый 
лук и варят при небольшом кипении 2 ч. В конце варки добавляют 
соль. Горячие языки, вынутые из бульона, сразу перекладывают 
в холодную воду и через несколько минут очищают ОТ КОЖИЦЫ. 

Перед подачей языки нарезают поперек волокон на куски удли- 
ненной формы (1—2 шт. на порцию), складывают в посуду, залива- 
ют бульоном, доводят до кипения. 

При подаче на тарелку укладывают зеленый горошек, картофель- 
ное пюре, припущенную морковь или сложный гарнир, рядом — 


язык. Блюдо поливают маслом, белым, красным или сметанным 
соусом. 


$ 40. Жареные мясные блюда 


Бефстроганов. Подготовленное мясо нарезают тонкими пластин- 
ками, отбивают, затем режут соломкой. Репчатый лук шинкуют 
тонкой соломкой и пассеруют до готовности, так, чтобы не изменился 
его цвет. Приготавливают сметанный соус. Мясо укладывают на 
разогретую сковороду с маслом тонким слоем, чтобы не выделялось 
много сока, посыпают солью и обжаривают 5—7 мин при помешива- 
нии. Жареное мясо соединяют с пассерованным луком и сметанным 
соусом, добавляют пассерованный томат и проваривают 3—5 мин. 

При подаче на тарелку укладывают картофель, жаренный ломти- 
ками (предварительно сваренный в кожице), или картофельное 


пюре, рядом — мясо вместе с соусом. Блюдо посыпают рубленой 
зеленью петрушки или укропа. 


Говядина 60, масло сливочное 5, мука пшеничная 5, лук репчатый 12, сметана 10, 
томат 3, гарнир (картофельное пюре) 100. Выход 60/100. 


Поджарка. Мясо, нарезанное брусочками, обжаривают на ра- 
зогретой сковороде с маслом, посыпают солью, добавляют пассеро- 
ванный шинкованный тонкой соломкой репчатый лук, томат. Блюдо 
прогревают 2—3 мин. При обжаривании мясо, нарезанное мелкими 
кусками, не следует класть на сковороду толстым слоем, так как 
кусочки, находящиеся сверху, будут плохо прожариваться и иметь 
вкус отварного мяса. 


Поджарку отпускают с жареным картофелем или рассыпчатой 
гречневой кашей, посыпают зеленью. 
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Печень по-строгановски. Говяжью печень зачищают от пленок 
езают тонкими брусочкам 
нар ее и, посыпают солью и обжаривают основ- 
ным спосооом до готовности. Жареную печень соединяют с горячим 
сметанным соусом и проваривают 2—3 мин. 

При отпуске на тарелку укладывают гарнир, рядом — печень 
вместе с соусом. Блюдо посыпают зеленью. В качестве гарнира 
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Печень, жаренная в сметанном соусе. Обработанную печень наре- 
зают на порционные куски (1—2 на порцию) , ошпаривают, посыпают 
: Картофиь | солью и панируют в муке. Приготавливают сметанный соус. Печень 
, ряди- | обжаривают с двух сторон на разогретом противне’с маслом до 
| СМЕТаНЫ | образования легкой поджаристой корочки, складывают в глубокую 
посуду, заливают горячим сметанным соусом и тушат 15 мин. 

При подаче на тарелку укладывают картофельное пюре, отварной 
или жареный картофель, гречневую рассыпчатую кашу или отварные 
макаронные изделия, рядом с гарниром — печень, которую поливают 
сметанным соусом и посыпают зеленью. 


МИ ласти" Оладьи из печени. Говяжью печень обрабатывают, пропускают 
ук оринку через мясорубку, соединяют с пшеничной мукой, желтками яиц, 
не изменил тертым сыром и солью. Полученную массу размешивают, вводят 
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Мясной фарш укладывают на лепешки, соединяют края и паниру- 
ют их в муке или сухарях; изделиям придают форму кирпичиков с чуть 
закругленными краями. Зразы жарят с двух сторон на хорошо ра. 
зогретом противне с маслом при температуре 140° С до образования 
небольшой поджаристой корочки, затем дожаривают 3—5 мин в жа. 
рочном шкафу. 

При подаче зразы укладывают на тарелку (1—2 шт. на порцию), 
поливают растопленным сливочным маслом или отпускают с соуса- 
ми — красным, томатным, сметанным. 


Картофель 100, говядина 40, масло сливочное 10, лук репчатый 12, укроп 3, яйца 
1/6, мука пшеничная 4. Выход 100. 


Зразы морковные с мясом. Обработанную морковь нарезают 
соломкой, складывают в посуду, добавляют молоко, немного масла 
и припускают до мягкого состояния. Затем вводят манную крупу 
и проваривают при помешивании на краю плиты до получения вязкой 
массы. Массу охлаждают до 50° С, соединяют с сырыми яйцами, 
перемешивают. 

Для получения фарша сырое мясо нарезают небольшими кусочка- 
ми, посыпают солью, обжаривают, пропускают через мясорубку 
и припускают в небольшом количестве воды или бульона. 

Затем формуют зразы. Их панируют и жарят так же, как карто- 
фельные зразы. Зразы из моркови с мясом (1—2 шт. на порцию) 
отпускают с маслом, сметанным или молочным соусом. 


Морковь 190, говядина 54, масло сливочное 5, молоко 30, крупа манная 15, яйца 
1/6, сухари 15. Выход 180. 


Зразы рисовые с мясом. Варят вязкую рисовую кашу на смеси 
молока и воды, охлаждают до 50° С, добавляют сырые яйца, переме- 


шивают, делят на порции. Мясной фарш приготавливают так же, как 
для зраз из моркови. 


Порции каши раскладывают в виде лепешек, посередине их 
помещают фарш и формуют зразы. Изделия панируют в молотых 


сухарях, обжаривают основным способом и доводят до готовности 
в жарочном шкафу. 


При подаче рисовые зразы (2 шт. на порцию) поливают маслом. 


Говядина 54, крупа рисовая 40, молоко 40, масло сливочное 5, лук репчатый 12, 
яйца 1/8, сухари 10. Выход 130. 


$ 41. Тушеные мясные блюда 


Мясо и мясные продукты тушат крупными, порционными и мелки- 
ми кусками, которые предварительно отваривают или обжаривают. 
Для тушения используют бульон, воду или соус. Чтобы улучшить 
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вкус, добавляют сырые или пассерованные коренья, лук. лавровый 
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Вводят пассерованную морковь и лук и тушат мясо 

риодически переворачивая, в посуде с за- 

В конце тушения добавляют лавровый 
лист и измельченную зелень петрушки или укропа. 

Готовое мясо охлаждают и нарезают поперек волокон (1—2 куска 
на порцию). Разварившиеся во время тушения овощи протирают, 
соединяют с мясным бульоном, закладывают нарезанное мясо и дово- 
дят до кипения. 

При подаче на тарелку укладывают гарнир в виде отварных 
макаронных изделий, рассыпчатой каши, картофеля отварного или 
овощного пюре. Рядом помещают тушеное мясо и поливают его 
мясным бульоном или красным соусом. Соус приготавливают на 
бульоне, полученном после тушения мяса, добавляя в него томат 
и мучную пассеровку. 


Говядина 135, масло сливочное 4, морковь 8, лук репчатый 8, гарнир (отварные 
макароны) 100. Выход 80/100. 


Мясо отварное в кисло-сладком соусе. Чернослив и изюм промы- 
вают, замачивают в воде до набухания. Из чернослива удаляют 
косточки. Репчатый лук мелко рубят, пассеруют. Приготавливают 
Красный основной соус. 

Отварное мясо ми на порции (2—3 куска ню 
‘кладывают в посуду, заливают красным а 8 15 мин, зак ыы 
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1,5 см и обжаривают до образования легкой корочки. Затем мясо 
укладывают в сотейник или кастрюлю, добавляют бульон или воду, 
томат и тушат 1,5 ч. Вводят красную сухую пассеровку, разведенную 
охлажденным бульоном, нарезанный соломкой пассерованный репча- 
тый лук, лавровый лист и продолжают тушить еще 15—20 мин, 
В готовый гуляш добавляют сметану и доводят блюдо до кипения. 

При подаче в тарелку укладывают гарнир, рядом — мясо с соу- 
сом, посыпанное рубленой зеленью укропа или петрушки. В качестве 
гарнира используют отварной картофель, картофельное пюре, туше- 
ные овощи, макаронные изделия, каши. 


Говядина 60, масло сливочное 5, мука пшеничная 5, лук репчатый 12, ‘томат 5, 
сметана 10, гарнир (макароны отварные) 100. Выход 70/100. 


Рагу из отварной говядины. Овощи нарезают дольками или 
кубиками. Морковь припускают в воде с добавлением сливочного 
масла. Картофель обжаривают до полуготовности на противне в жа- 
рочном шкафу. Цветную капусту разбирают на соцветия и отварива- 
ют. Помидоры нарезают дольками, зелень мелко рубят. Приготавли- 
вают сметанный соус. 

Отварное мясо нарезают на куски (2—3 на порцию), складывают 
в глубокую посуду, добавляют подготовленные овощи, заливают 
сметанным соусом и тушат 10 мин. Затем кладут цветную капусту, 
помидоры, лавровый лист и тушат еще 10 мин. 


При подаче рагу укладывают горкой на тарелку, посыпают зе- 
ленью петрушки. 


Говядина 100, ‚масло сливочное 8, мука пшеничная 5, сметана 10, картофель 70, 
морковь 37, капуста цветная 60, помидоры 30, зелень петрушки 7. Выход 190. 


Плов из мяса. Говяжье мясо, нарезанное кубиками, укладывают 
на противень с растопленным маслом, посыпают солью и обжарива- 
ют, помешивая, затем складывают в кастрюлю или котел, добавляют 
перебранную промытую рисовую крупу, мелкорубленый пассерован- 
ный лук с томатом, соль (томат можно не добавлять). Содержимое 
посуды заливают горячей водой или бульоном с таким расчетом, 
чтобы получилась рассыпчатая рисовая каша. Плов варят, помеши- 
вая, до загустения, затем продолжают варку на водяной бане или 
в жарочном шкафу в течение | ч. 


Готовый плов перемешивают, выкладывают горкой в тарелку, 
посыпают зеленью. 

Мясо молотое. Боковой и наружный куски тазобедренной части 
говядины или другие части туши, предназначенные для варки, укла- 
дывают в кастрюлю, добавляют мелконарезанный пассерованный 
репчатый лук, соль, лавровый лист, бульон или воду и, закрыв плотно 
крышкой, тушат до полуготовности. Затем мясо вынимают, укладыва- 
ют на противень, подливают немного мясного сока, ставят в жароч- 
ный шкаф и припускают до готовности. 
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Мясо 60, масло сливочное 5, мука пше е 
фельное пюре) 100. Выход 60/100. ничная 5, лук репчатый 6, гарнир (карто- 


Плов из кур. Мякоть к 
(10—15 г на порцию) 
масле. Репчатый 
ся его цвет. Морк 


Ур нарезают на кусочки в виде кубиков 
и обжаривают, помешивая, на сливочном 
лук мелко рубят и пассеруют так, чтобы не изменил- 
овь нарезают мелкими кубиками и слегка пассеруют. 
Изюм без косточек и рисовую крупу перебирают и промывают. 

Обжаренных кур складывают в котел или кастрюлю, добавляют 
лук, морковь, горячую воду или куриный бульон, соль, доводят до 
кипения. Затем в котел закладывают крупу и варят, помешивая, до 
загустения. В последнюю очередь вводят изюм. Загустевший плов 
варят на водяной бане 1,5 ч. 


При подаче плов выкладывают в тарелку горкой, поливают 
маслом. 


Куры 75, крупа рисовая 95, масло сливочное 10, лук репчатый 12, морковь 12, изюм 
5. Выход 110. 


$ 42. Запеченные блюда 


Запеканки, рулеты, фаршированные мясом овощи и другие блюда 
запекают при температуре 250—300° С до образования на их повер- 
хности мягкой подрумяненной корочки. При этом температура внутри 
запекаемого продукта должна быть не ниже 80° С. 

Запеченные блюда приготавливают по 2. как при 
хранении резко ухудшаются их вкус и внешний вид. Отпускают их 
разрезав на порции или в порционных сковородах, где он р 
ЛИСЬ. 
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Рис. 15. Схема приготовления запеканки картофельной с мясом 
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картофельную массу. На подготовленный противень выкладывают 
половину массы, на нее — фарш из мяса, сверху такой же слой массы. 

Далее запеканку приготавливают и отпускают так же, как запе- 
канку с овощным фаршем. 


Говядина 80, картофель 200, масло сливочное 10, яйца 1/5, лук репчатый 18, смета- 
на 5. Выход 150. 


Запеканка из капусты с отварным мясом. Отварное говяжье мясо 
пропускают через мясорубку и заправляют растопленным маслом. 
Белокочанную капусту шинкуют тонкой соломкой, складывают в по- 
суду и припускают с небольшим количеством молока или воды 15— 
20 мин. Затем охлаждают, соединяют с мясом, молотыми сухарями 
и сырым яйцом, солью, перемешивают и выкладывают в подготовлен- 
ный противень. Поверхность смазывают сырым яйцом, поливают 
маслом. Запекают так же, как картофельную запеканку. Массу для 
запекания можно приготовить с добавлением манной крупы. 

Готовую запеканку слегка охлаждают, нарезают на квадратные 
куски (1 на порцию), поливают молочным или сметанным соусом. 


Говядина 80, капуста белокочанная 220, масло сливочное 10, яйца 1/4, крупа 
манная 15, молоко 30, сметана 5. Выход 175. 
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апеканка рисов 
3 р ая с мясом. Фарш приготавливают из отварного 
и из капусты. 


рочки, охлаждают, нарезают ( 
лом или сметанным соусом. 


Запеканка из вермишели с мясом. Вермишель варят несливным 
способом, заправляют маслом. После этого запеканку приготавлива- 
ют и отпускают так же, как запеканку рисовую с мясом. 

Запеканки приготавливают из смеси отварной вермишели (или 
риса) с припущенными или отварными овощами — цветной капустой, 
морковью и др. 

Рулет картофельный с отварным мясом. Отварное мясо пропуска- 
ют через мясорубку. Репчатый мелкорубленый лук пассеруют, добав- 
ляют мясо и прогревают, помешивая, 3—5 мин. 

Приготавливают картофельную массу. Далее рулет готовят и от- 
пускают так же, как картофельный рулет с овощным фаршем. 


Говядина 80, картофель 200, масло сливочное 5, лук репчатый 18, яйца 1/8, сметана 
5. Выход 190. 


Голубцы с мясом и рисом. Подготовленную капусту варят, охлаж- 
дают, отделяют листья и отбивают их утолщения. 

Фарш приготавливают так: сливным способом варят рисовую 
крупу, пассеруют мелко нарезанный лук, мякоть к мяса пропу- 
скают через мясорубку. Рис, лук и мясо соединяют, добавляют соль 
и все перемешивают. На подготовленные капустные листья укладыва- 
ют фарш и формуют голубцы. Готовые изделия аи ее и 
вень, смазанный маслом, добавляют бульон и а р 
ном шкафу 15—20 мин. Затем голубцы заливают см а 
сметанным с томатом (розовым) соусом, поливают масл род 


ние 20—25 мин. 
жают запекать еще в тече о шт. на порцию) поливают соусом, 
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С сметанный с томатом 50. Выход 155. 
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ленную воду, варят до полуготовности, перекладывают в дуршлаг, 
дают стечь отвару. Приготавливают белую сухую пассеровку. 

Подготовленную капусту соединяют с мясом, рисом и луком, 
перемешивают, добавляют бульон, томат и тушат 30—40 мин 
За 5—10 мин до готовности вводят разведенную мучную пассе- 
ровку. В конце тушения добавляют сметану и доводят блюдо до 
кипения. 


При подаче голубцы поливают маслом, посыпают рубленой зе- 
ленью. 


Кабачки фаршированные. Фарш для кабачков приготавливают 
так же, как для голубцов, или из отварного мяса, или обжаренного, 
пропущенного через мясорубку, соединенного с пассерованным лу- 
ком и отварным рассыпчатым рисом. Готовят соус сметанный или 
сметанный с томатом. Подготовленные кабачки заполняют фаршем, 
укладывают в противень, смазанный маслом, поливают соусом 
и маслом, запекают в жарочном шкафу при температуре 250° С. 

При отпуске (2 шт. на порцию) поливают соусом. 


Говядина 60, кабачки 295, крупа рисовая 10, лук репчатый 18, мука пшеничная 
5, масло сливочное 5, томат 5, сметана 10. Выход 140. 


$ 43. Блюда из котлетной массы 


Изделия из котлетной массы варят на пару, жарят, тушат и за- 
пекают. В процессе тепловой обработки их масса уменьшается на 
19—20%. 

Котлеты мясные жареные с гарниром. Подготовленные полу- 
фабрикаты укладывают на сковороду или противень, разогретый 
с жиром, и жарят основным способом с двух сторон до образования 
легкой поджаристой корочки. Дожаривают котлеты в жарочном 
шкафу 5—7 мин при температуре 230—250° С. Готовность определя- 
ют по наличию на поверхности изделий белых воздушных пузырь- 
ков и появлению светлого сока при прокалывании. У недожаренных 
изделий выделяется розовый сок. 

При подаче на тарелку укладывают гарнир, рядом котлеты (1— 
2 шт. на порцию), блюдо поливают растопленным сливочным мас- 
лом или сбоку подливают соус — красный, томатный, сметанный. 
В качестве гарнира подают картофель жареный или орет, 
картофельное пюре, припущенные овощи, рассыпчатые или о 
каши, макаронные изделия, можно использовать сложный гарн ‘р. 

Биточки жареные со сметанным соусом. Биточки к 
котлетной массы, панируют в молотых сухарях и жарят так же, 
котлеты. ы 

При отпуске на тарелку укладывают гарнир в виде И 
го пюре или рассыпчатого риса, рядом — жареные бит ОЕРАТЕКН 
2 шт. на порцию). Блюдо поливают сметанным раны 0: 
рубленой зеленью. Биточки можно подать также с —. - 
сом или маслом и с теми же гарнирами, что и котлеты. 
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нируют в сухарях и жарят. От- 


пускают (1 шт. на порцию) так же, как котлеты. 


Зразы рубленые с гречнев 
репчатым луком и крутыми яй 
панируют в сухарях, укладыв 
рят с двух сторон 5—8 минд 
ставят в жарочный шкаф и 

При подаче на подогретую та 
гречневую кашу, рядом — зразы ( 
ливают сливочным маслом. Можно 


релку укладывают рассыпчатую 
—2 шт. на порцию). Блюдо по- 
подать зразы с красным соусом. 


Говядина 60, хлеб пшеничный 11, яйца 1 /3, лук репчатый 18, масло сливочное 10, 
сухари 5, вода 14, гарнир 100. Выход 80/100 /5. 


Тефтели с рисом. Приготавливают котлетную массу с добавлени- 
ем пассерованного репчатого лука. Вместо хлеба в нее кладут рас- 
сыпчатую рисовую кашу. 

Из массы формуют тефтели в виде шариков, панируют их в муке, 
укладывают на противень, обжаривают в жарочном шкафу, залива- 
ют сметанным или томатным соусом и тушат 12—15 мин. Тефтели 
можно также запечь в соусе. 

При подаче тефтели укладывают на тарелку (2—3 шт. на по- 
рцию), поливают соусом, посыпают рубленой зеленью. Их отпускают 
также с простыми овощными гарнирами. 

Рулет мясной с макаронами. Приготавливают котлетную массу. 
Макароны варят в большом количестве воды, откидывают на дур- 
шлаг, заправляют сливочным маслом. 

На смоченное полотенце выкладывают котлетную массу в виде 
прямоугольника, на середину ее помещают отварные макароны 
и формуют рулет. Изделие укладывают на смазанный противень 
швом вниз, смазывают сырым яйцом, поливают маслом, в середине 

е ы. 
$ мл в жарочном шкафу при температуре 220° С от 
30 до 40 мин. Готовность определяют по Ире ВЕ при проко- 
ле светлому соку и цвету корочки на поверхности. вый рулет 
слегка охлаждают, нарезают и, А порцию). При подаче 
или красны . 

В с ео с фаршем из вареных т И пассерОа 
ванного лука, из отварного риса, из омлета_ и с друг фаршами. 

р с гарниром. Из мякоти кур приготавливают кот- 

Котлеты вай ют котлеты, панируют их в белой пани- 
летную массу, из нее ом и доводят до готовности в жароч- 
ровке, жарят основным спос шего возраста котлеты варят на пару. 
ном шкафу. Для детей и пт (2 шт. на порцию) с гарниром 

Куриные котлеты отпус пин о М 
В виде овощного пюре, или Можно подавать и сложный 
реного картофеля, поливают 
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хранения 


Качество мясных блюд определяют по внешнему виду, вкусу, 
запаху, цвету, консистенции. 

Отварное мясо подают кусками (1—2 на порцию), нарезанными 
поперек волокон, или мелкими кусочками однородной формы, а для 
детей младшего возраста — в виде измельченного пюре. Мясо кладут 
на тарелку рядом с гарниром, поливают маслом, бульоном или соу- 
сом. Молотое мясо выкладывают горкой. 

Сосиски отпускают без оболочки в целом виде или разрезанными 
на две части. 

Консистенция отварного мяса мягкая, сочная, слегка упругая. 
Цвет от светло- до темно-серого. Вкус и запах соответствуют данному 
виду мяса, гарнира и соуса. 

Цвет отварной птицы от белого до кремового, запах соответствует 
данному виду. Не допускается горьковатый привкус. 

Жареное мясо приготавливают в виде мелко нарезанных кусков, 
одинаковых по форме и размеру, в соусе или без соуса. Гарнир, 
уложенный рядом, поливают маслом. Консистенция мягкая, сочная, 
мясо легко разжевывается. Не допускается наличие пленок и сухожи- 
лий. Мясо полностью прожарено. Цвет от серого до светло-коричнево- 
го. Вкус и запах соответствуют данному виду жареного мяса, гарнира 
и соуса. 

Тушеное мясо в виде порционных или мелких кусков и овощи, 
тушенные вместе с мясом, сохраняют свою форму. Мясо мягкое, 
сочное. Цвет мяса и овощей от темно-красного до коричневого. Вкус 
и запах соответствуют данному виду мяса, овощей, соуса. 

Запеченное мясо приготавливают с соусом, который должен слег- 
ка загустеть, но не высохнуть. Консистенция мяса мягкая, сочная. 
Цвет мяса светло-коричневый, поверхность блюда покрыта легкой 
корочкой от темно-желтого до светло-коричневого цвета. 

Блюда из котлетной массы (1—2 шт. или куска на порцию) 
укладывают рядом с гарниром, подают с маслом или соусом. Изделия 
должны сохранять первоначальную форму, не иметь трещин и закат- 
ки панировки внутрь. На поверхности жареных изделий — мягкая, 
едва заметная корочка. Консистенция рыхлая, сочная, однородная. 
Цвет изделий из мяса от серого до коричневатого, из птицы — от 
светло-серого до кремово-серого. Недопустим розово-красный отте- 
нок. Вкус и запах мяса или птицы не должны иметь посторонние 
запахи и привкус хлеба. 

Количество соли в изделиях из мяса и птицы должно соответство- 
вать норме, рекомендуемой для детского питания. Не допускаются 
блюда излишне соленые, имеющие на поверхности темную засохшую 
поджаристую корочку. 

Температура подачи мясных горячих блюд 65—70° С. До отпуска 
готовые блюда хранят в горячем виде на водяном мармите или плите. 
Отварное мясо укладывают в посуду, добавляют небольшое количест- 
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$ 44. Требования к качеству мясных блюд. Условия и сроки их 
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она, зак . 
3 ЖЬ еные 6 рЫШКОЙ, хранят при температуре не ниже 
о ро - е мы: хранят в горячем виде — 3 ч, тушеные 
р “ода — 1—2 ч. Блюда из котлетной массы (из мяса 


и птицы) хранят до 30 мин Отва 
: . ные тушки 
виде | Ч. р ) птицы хранят в горячем 


Контрольные вопросы и задания 


1. Как делят блюда из мяса в зависи 
речислите пищевые вещества, содержащ 
происходят с белками мяса при теплово 
данных, характеризующих процесс вар 


мости от способа тепловой обработки? 2. Пе- 
1иеся в блюдах из мяса. 3. Какие изменения 
Й обработке? 4. Составьте таблицу основных 
ки мяса и его подачи (табл. 12). 


Таблица 12 


Вопросы Ответы Е Вопросы | Ответы 








1. Используемые части мяса 6. Определение готовности 
2. Количество воды на | кг 7. Процент уварки 

3. Режим варки 8. Гарнир к отварному мясу 
4. Время варки 9. Соус к отварному мясу 
5. Добавляемые продукты 


5. Составьте аналогичную таблицу, характеризующую варку и подачу кур. 6. Как 
приготавливают и отпускают бефстроганов? 7. Составьте технологическую схему 
приготовления морковных зраз с мясом. 8. Как приготавливают и отпускают тушеное 
мясо с гарниром? 9. Какие продукты используют для приготовления гуляша? 10. Ка- 
кие виды запеканок приготавливают в детском питании? 11. Как приготавливают 
ленивые голубцы? 12. С какими гарнирами и соусами подают котлеты и биточки из 
мяса? 13. Какой тепловой обработке подвергают блюда из котлетной массы? 14. Как 
приготавливают и отпускают тефтели? 15. Составьте технологическую схему приго- 
товления рулета с макаронами. 16. Как при тепловой обработке определяют готовность 
изделий из котлетной массы? 


ГЛАВА Х!. БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И ТВОРОГА 


В питании детей широко используют блюда из яиц и творога 
благодаря их большой пищевой ценности и высокой усвояемости. В их 
состав входят белки, жир, разнообразные минеральные вещества 
(фосфор, кальций, железо и др.), витамины А, О, В: В», РР, жиропо- 
добные вещества (лецитин, холестерин). Приготавливают блюда из 

т ного порошка. 
Куррных ян пению: диетические ых свежие яйца, 
имеющие небольшой срок хранения. Перед ть леннем. их каз 
чество проверяют путем овоскопирования. Нельзя использовать 
яйца с пишевым браком, а также яичный меланж, так как в размо- 
роженном виде он служит благоприятной средой для развития 
Микроорганизнаая в меню детского питания (для детей от | года до 
. и 3_—4 шт. в неделю, т. е. 1/2—3/4 шт. в день. 

величивать` погбебление: яиц. не рекомона в ава кок более 
щЩийся в них лецитин действует возбуждающе на нервную систему 
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ребенка. Перед тепловой обработкой куриные яйца, вынутые из 
холодильника, выдерживают при комнатной температуре, чтобы при 
нагревании не треснула скорлупа, затем промывают. 

Яичный порошок, представляющий собой высушенную смесь 
белков и желтков, просеивают, разводят кипяченой водой или моло- 


ком (1:3,5) и оставляют для набухания на 20—30 мин. 11,5 г по- 
рошка эквивалентно одному яйцу (см. табл. 34). Блюда из него 
уступают по пищевой ценности и вкусовым качествам блюдам, 


приготовленным из яиц. 

При тепловой обработке — варке в воде и на пару, жарке, запека- 
нии — в яйце происходят сложные физико-химические изменения. 

При 50—80°С свертывается (коагулирует), загустевает белок 
яйца, при 70° С — желток, жир которого имеет низкую температуру 
плавления и находится в состоянии нежной эмульсии, что повышает 
его усвояемость. Если к яичной массе добавить жидкость, соль, сахар, 
то температура коагуляции становится выше, благодаря чему масса 
остается неплотной и легко усваивается. Переваренный белок яйца 
становится плотным, упругим и хуже усваивается организмом. Это 
следует учитывать при выборе блюд и способов тепловой обработки 
яиц в детской кулинарии. 

Сырой яичный белок содержит вещество овидин, затрудняющий 
процесс витаминного обмена в организме, поэтому нельзя использо- 
вать сырые яйца в питании детей. 


$ 45. Яйца вареные, яичницы, омлеты 
Отварные блюда 


Яйца варят всмятку, «в мешочек» и вкрутую. Удобно делать это 
в яйцеварках, сотейниках, кастрюлях со вставными сетками. На 
десяток яиц расходуют 2,5—3 л воды. Вареные яйца вынимают 
шумовкой и споласкивают холодной водой, чтобы не изменился цвет 
желтка и легче отделялась скорлупа. 

Яйца всмятку. В посуду с кипящей водой кладут яйца, ставят ее 
на край плиты и продолжают варку без кипения при температуре 
80—90° С в течение 4—5 мин. Яйца всмятку подают на завтрак, 
уложив на тарелку или в специальную подставку. Для детей младше- 
го возраста содержимое яйца вынимают из скорлупы, перекладывают 
в блюдце. 

Яйца «в мешочек» варят так же, но в течение 7—8 мин. Подают на 
завтрак в очищенном виде с бульоном, на гренках, со шпинатом 
в молочном соусе. х 

Яйца вкрутую варят 12 мин, промывают холодной водой, очища- 
ют. Используют для салатов, супов, соусов, фаршей и как: самостоя- 
тельное блюдо. Белок крутого яйца будет менее плотным и более 
нежным, если сырые яйца залить холодной водой, довести до кипения 
и затем варить без кипения на краю плиты 20—30 мин. 
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Яйца крутые с сыром. Яйца, сва 


7 { бят, укладывают в тарелку 
= к ки опа. релку, посыпают тертым сыром и зеленью 
в. 

м 16. Яйца |, сыр 20, зелень 4. Выход 70. 
бк | 

ан, Яйца на гренках под молочным соусом. Вареные вкрутую яйца 
› Запе очищают и нарезают кружочками. Ломтики белого хлеба очищают от 
ме Ка. корок, поджаривают на сливочном масле и укладывают на тарелку. 

Ни | Сверху помещают кружочки яиц, поливают горячим молочным соу- й. 
т бел сом и посыпают зеленью. 
тературу | Яичная кашка. Яйца освобождают от скорлупы, выливают в посу- 
оВЫШат = ду, добавляют молоко, соль, растопленное сливочное масло и хорошо 
Ь, сахар, размешивают. Яичную смесь помещают в небольшую посуду и варят 
ИУ масса на водяной бане (с температурой 70° С), помешивая, 20 мин. Готовая 
К яда кашка имеет слегка загустевшую консистенцию. При подаче яичную 
лом, Эк кашку выкладывают на подогретую тарелку в виде горки, посыпают 


гренки из белого хлеба. Блюдо подают также с зеленым горошком или г 


отварной цветной капустой. 


+ 
работки | зеленью укропа или тертым сыром, вокруг МОЖНО ПОЛОЖИТЬ жареные 
НЯЮЩИЙ ! 


а | Жареные блюда 
В жареном виде приготавливают яичницу и омлет, который отли- 
чается тем, что в его состав входит молоко (25—30 г молока на 
1 яйцо). Сырьем для омлетов служат яйца или яичный порошок. По 
| способу приготовления их делят на натуральные, смешанные (с сы- 
; ром, зеленью), фаршированные. 
| Яичница глазунья. На разогретую сковороду или противень кла- , 
это дут сливочное масло, растапливают его и осторожно выпускают яйца, 
тать На , чтобы не растекся желток. Затем белок поливают раствором соли или 
1ми, те посыпают мелкой солью, так как желток от соли становится пятни- 
нима ‘ стым. Часть соли можно добавить в масло при жарке яичницы, чтобы 
ся 8” | белок не разрывался. 
Яичницу жарят на поверхности плиты 2—3 мин и дожаривают 
авят ее в жарочном шкафу 1—2 мин. Белок доводят до густой консистенции, 
ау | желток — до полужидкой. 
Я рак Готовое блюдо разрезают на порции, укладывают на тарелку, 
28 пре поливают растопленным маслом. Яичницу можно подавать ее 
Иа кт в порционной сковороде, использовать для приготовления бутер- | 
де . ‚ бродов. к: 
Н | у 
Ту Яйца 1, масло сливочное 5. Выход 40. 
на | 
: о Яичница с гренками. Белый или черный хлеб очищают от корок, 
ние | и и обжаривают на сливочном масле. Сверху . 
9 № нарезают кубикам а ини р 
осее выливают яйца и жарят в жарочном шкафу 3—4 мин. Подают 
и. 
, 


же, как яичницу глазунью. 






адйг.. 
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Яичницу приготавливают также с другими продуктами (гарнира. 
ми) — зеленым горошком, помидорами, кабачками, которые предва. 
рительно припускают или обжаривают. 

Омлет натуральный. Сначала приготавливают омлетную смесь. 
сырые яйца помещают в посуду, вводят молоко, соль, размешивают, 
слегка взбивая до тех пор, пока на поверхности не появится пена 
В омлетную смесь можно ввести часть растопленного сливочного 
масла. Омлет жарят на противне или чугунной сковороде с толстым 
дном, обеспечивающим постепенный равномерный прогрев яичной 
массы. Посуду хорошо разогревают, растапливают в ней масло 
и выливают омлетную смесь. Вначале омлет жарят при небольшом 
нагреве, помешивая ножом, до образования легкой мягкой корочки, 
затем дожаривают в жарочном шкафу 3—5 мин. 

При подаче нарезают на порционные куски (| на порцию), поли- 
вают маслом и посыпают зеленью. 

Омлет с сыром. Это блюдо отличается от предыдущего только тем, 
что в омлетную массу добавляют тертый сыр (рис. 16). Жарят и от- 
пускают его так же, как натуральный омлет. 


Масло м Сыр 
сливочное ООО тертый 


Вымешивание 


Марка основным 
способом 


Обертывание пирожком 


Рис. 16. Схема приготовления омлета с сыром 


Омлет с помидорами. Помидоры нарезают рии, 
поджаривают на сливочном масле, заливают м на порцию), 
рят до загустения. Готовое блюдо нарезают (1 ку | 
поливают маслом, посыпают зеленью. 
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Яйца 1, молоко 25, масло сливочное 5, помидоры 50. Выход 70 


Яичные котлеты. Сваренные вкрутую яйца мелко рубят, соединя- 
ют с неостывшей вязкой манной кашей, хорошо перемешивают 
и формуют в виде котлет, затем изделия панируют в молотых сухарях 
И жарят основным способом © двух сторон. При отпуске котлеты 
(1—2 шт. на порцию) укладывают на тарелку, поливают растоплен- 
ным маслом. 

Для приготовления этого блюда вместо крутых яиц можно исполь- 


зовать омлет из яичного порошка. Манную вязкую кашу можно 
заменить густым молочным соусом. 


Запеченные блюда 


В запеченном виде приготавливают натуральные и смешанные 
омлеты, драчену, суфле. 

Омлет натуральный запеченный. Омлетную массу выливают на 
смазанный маслом противень и запекают в жарочном шкафу при 
температуре 160—180°С до образования на поверхности легкой 
нежной корочки. Запеченный омлет отпускают так же, как омлет 
жареный, или используют в качестве гарнира к бульону. 

Омлет с морковью. Очишенную морковь припускают, протирают, 
соединяют с омлетной смесью. Затем блюдо приготавливают и отпус- 
кают так же, как натуральный запеченный омлет. Омлет можно 
приготовить с сыром. 

Яйца 1, молоко 30, морковь 50, масло сливочное 3. Выход 100. 


Омлет со шпинатом. Консервированный шпинат-пюре соединяют 
с маслом и прогревают 3—5 мин, затем охлаждают и вводят в омлет- 
ную смесь. Запекают блюдо в жарочном шкафу до загустения. Гото- 
вый омлет нарезают на куски квадратной или треугольной формы, 
отпускают с маслом. 

К Омлет с рисовой кашей. Варят рассыпчатую рисовую кашу, 
заправляют маслом, выкладывают на подготовленный противень 
и заливают готовой смесью. Полученную массу перемешивают, вы- 
равнивают и запекают в жарочном шкафу. 

Готовый омлет нарезают на порционные куски (1 на порцию) 
и поливают растопленным сливочным маслом. 

Драчена. Пшеничную муку пассеруют без масла до светло-желто- 
го цвета, охлаждают, разводят молоком. Вводят сырые я соль, 
хорошо вымешивают, взбивая венчиком, и процеживают. ао 
можно добавить сметану или растопленное сливочное масло. Чугун- 
ную сковороду или противень смазывают маслом, выливают на нее 
смесь слоем высотой до | см черщ нех: в жарочном шкафу до по- 

о у 
Явления На ПОВ о АР —— куски и сразу же 


Готовую драчену нарезаю с 
о черствеет и изменяет внешний 

отпускают, так как она очень быстро чер 
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вид. Блюдо можно приготовить с добавлением сахара или отпустить 


с вареньем. 


Суфле из яиц. Приготавливают молочный соус средней густоты 


и охлаждают его до 50° С. Желтки сырых яиц отделяют от белков, 
вводят в молочный соус, перемешивают. Белки взбивают до образо- 
вания пышной устойчивой пены, вводят в подготовленную смесь 
и осторожно размешивают. Суфле выкладывают на смазанный 
маслом противень и запекают в жарочном шкафу так же, как драче- 
ну. Блюдо можно сварить на водяной бане (суфле паровое). 


Готовое суфле нарезают на порционные куски, укладывают на 
тарелку и отпускают. 


Яйца |, мука пшеничная 5, масло сливочное 7. молоко 50. Выход 55. 


$ 46. Блюда из творога 


Творожные блюда широко использ 
творог содержит значительное коли 
белков, жир, витамины А, Е, 


уют в детском питании, так как 


предметы, и протирают 
.- При этом теряется 2% массы продукта. 


деревянной поверхностью или доску 
посыпают мукой. На него укладывают масс 


и нарезают ее полосками ши й 








ванные ва 
ной камер: 
ют в коро! 
3 сут при 

Пудинг 
и семян. Т 





в холодильнике при температуре от 0 до —6° Сна лотках, посыпанных 
мукой. 

Для варки вареники закладывают небольшими порциями в широ- 
кую посуду с кипящей подсоленной водой (1:4) и варят при слабом 
кипении 3—4 мин. Всплывшие вареники осторожно вынимают шу- 


Творог 100, мука пшеничная 15, сахар 10, яйца 1/4, масло сливочное 5, сироп 20. 
Выход 130. 


Замороженные полуфабрикаты ленивых вареников производят 
специальные цехи или комбинаты общественного питания. Процесс 
автоматизирован, производительность 300—400 кг в час. Сформо- 
ванные вареники цилиндрической формы замораживают в холодиль- 
ной камере при температуре — 95° С в течение 30 мин, расфасовыва- 
ют в коробки и отправляют на предприятия. Хранить их можно до 
3 суг при температуре —10° С. 

Пудинг творожно-яблочный паровой. Яблоки очищают от кожицы 
и семян. Творог и яблоки протирают. Белки сырых яиц отделяют от 
желтков и взбивают в пышную пену. Желтки растирают с сахаром, 
соединяют с творогом, молотыми сухарями и яблоками. Вводят 
взбитые белки и осторожно перемешивают. Полученную массу закла- 
дывают в форму, смазанную маслом и посыпанную сахаром, заполняя 
ее на 3/. объема, и варят на водяном или паровом мармите от 25 до 
40 мин. Для определения готовности пудинг прокалывают в середине 
иглой. Вынутая из готового пудинга игла должна быть сухой. 

Готовый пудинг охлаждают в течение 5 мин, вынимают из формы, 
отпускают (1 кусок или 1 шт. на порцию) со сладким соусом или 
вареньем. = 

Сырники. Сырые яйца растирают с сахаром и вводят в протертый 
творог. Добавляют муку или манную крупу, соль и вымешивают 
массу. (Муку можно предварительно спассеровать без масла до 
светло-желтого цвета.) Сырники формуют в виде биточков, панируют 
в муке, жарят основным способом с двух сторон до появления на 
поверхности румяной корочки, затем ставят на 5 мин в жарочный 
шкаф. 

При подаче сырники (1—2 шт. на порцию) укладывают на та- 
релку и поливают маслом, сладким соусом или сиропом. 

Сырники можно приготовить с добавлением отварного картофеля. 

Творог 100, мука пшеничная 20, яйца 1/6, сахар 10, масло сливочное 5, сироп 20. 
Выход 130. 


Сырники розовые. Морковь нарезают соломкой или ломтиками, 
припускают в воде до мягкой консистенции, протирают и вводят 
в творог. Далее блюдо приготавливают и отпускают так же, как 


предыдущее. 
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Творог 100, морковь 50, мука пшеничная 20, 
масло сливочное 5. Выход 170 





Пудинг творожный запеченный. Желтки сырых яиц растирают 


с сахаром и соединяют с протертым творогом, манной крупой, 
замоченной в молоке, солью. В полученную массу вводят пышно 
взбитые белки и осторожно перемешивают. Противень смазывают 
маслом, посыпают сухарями, выкладывают на него массу, ее 
поверхность разравнивают и смазывают сметаной или поливают 
маслом. Блюдо 25—30 мин запекают в жарочном шкафу при 
температуре 200—220° С. На поверхности готового пудинга по- 
является мягкая нежная корочка. Блюдо охлаждают 5—10 мин, 
нарезают на квадратные куски, при подаче (1 кусок на порцию) 


поливают сиропом или сладким соусом. В пудинг можно добавить 
изюм, ванилин, орехи. 


Творог 100, крупа манная 10. мо 


локо 20, яйца 1/4, сахар 10, масло сливочное 5, 
сироп 20. Выход 135. 


Запеканка из творога. Это блюдо приготавливают и отпускают 


так же, как пудинг, но яйца вводят в массу целиком, не отделяя 
желтков от белков. Вместо манной крупы можно использовать 
вязкую манную кашу. 

Ватрушки из творога и овощей. Творог протирают, изюм про- 
мывают и замачивают для набухания, морковь нарезают тонкой 
соломкой и припускают в небольшом количестве воды с добавлени- 
ем сливочного масла. Яйца растирают с сахаром, соединяют 
с творогом и мукой, размешивают. Творожную массу разделывают 
в виде шариков и в середине шариков с помощью торца скалки 
делают углубления, в которые кладут морковь, перемешанную 
с изюмом. Подготовленные ватрушки укладывают на смазанный 
маслом противень, покрывают льезоном из яйца и сметаны и запе- 
кают в жарочном шкафу до появления легкой румяной корочки. 

При подаче (2 шт. на порцию) ватрушки поливают маслом. 


Творог 100, мука пшеничная 15, сахар 10, яйца 1/4, масло сливочное 10, мор- 
ковь 50, изюм 10, сметана 5. Выход 170. 


Пудинг из творога и овощей. Цветную капусту разбирают на 
соцветия, морковь мелко нарезают. Овощи припускают в молоке 
с добавлением сливочного масла. Вязкую манную =. 
с протертым творогом, припущенными овощами, Е о 
После вымешивания в нее добавляют взбитые и т 
массу выкладывают на подготовленный противень, те 
лом или смазывают яйцом и запекают в я ЕЕ 
вый пудинг нарезают на порционные куски и п 
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сахар 10, яйца 1/6, варенье 2, 
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аккурат 
Варе 
ков, пря 
ся в ком 
жная. 


ЛИвОЧНое 5 


гпускают 
отделяя 
льзовать 


юм про 
‚тонкой 
завлени- 


Ее Ребования к качеству блюд из яиц и творога 
Условия и сроки их хранения } 


Вареные Вы имеют разную консистенцию в зависимости от 
времени варки. У яйца всмятку белок полужидкий, желток жидкий, 
у яица «в мешочек» наружная часть белка загустевшая, остальное 
содержимое полужидкое. Яйцо, сваренное вкрутую, имеет загустев- 
ший плотный белок и желток. В яичнице глазунье желток целый, не 
потерявший форму, полужидкой консистенции, желтого цвета, без 
пятен, белок загустевший с неподсушенными краями. ` 

Омлеты имеют светло-желтый цвет, пышные, воздушные на 
разрезе, с нежной корочкой после запекания. Продукты, предназна- 
ченные для гарнира в смешанных омлетах, мелко нарезают и добав- 
ляют в массу до тепловой обработки. 

Драчена более плотная, чем омлет, пропеченная, с золотистой 
корочкой. 

Все блюда неподгоревшие, непересоленные. Куски нарезаны 
аккуратно, края целые. 

Вареники ленивые после варки сохраняют свою форму (ромби- 
ков, прямоугольников, кружочков). Изделия мягкие, но не слипшие- 
ся в комки, массой до 15 г, цвет белый, консистенция мягкая и не- 
жная. 

Сырники круглоприплюснутой формы с ровными’ краями, без 
трещин, с подрумяненной равномерной корочкой, консистенция одно- 
родная, имеют вкус и запах творога, цвет золотистый. 

У запеченных изделий из творога гладкая поверхность с темно- 
желтой корочкой, цвет на разрезе белый или желтоватый, вкус 
кисло-сладкий, без ярко выраженной кислотности. Недопустимы 
трещины, жидкая консистенция, горьковатый привкус. 

Блюда из яиц — вареные яйца, яичную ‘кашку, яичницу гла- 
зунью, омлеты, драчену — готовят по мере спроса и отпускают сразу 
же после приготовления. Хранить эти изделия нельзя, так как при 
хранении они быстро теряют свой внешний вид, твердеют, ухудшает- 
ся их вкус. 

Горячие блюда из творога — вареники, сырники — хранят до 
подачи 15 мин, пудинги — 30 мин, запеканки — до | ч в подо- 


греваемом месте. 


Контрольные вопросы и задания 


|1. Что ценного содержат блюда из яиц и творога? ие блюда приготавлива- 
ют из яиц? Как их делят по способу тепловой обработки? 3. п виды варе- 
ных яиц. Как их используют? 4. Как приготавливают яичную кашку? 5. Чем отличает- 
ся омлет от яичницы? 6. Перечислите виды омлетов. 7. Составьте логическую 
схему приготовления суфле из яиц. 8. Какие блюда приготавливают из творога?, Как 
их делят по способу тепловой обработки? 9. Составьте технологическую ве пра 
товления ленивых вареников. 10. Как приготавливают н отпускают сырники? 11. Чем 
отличается пудинг от запеканки? 12. Какой набор продуктов еек я приго- 
товления творожного пудинга? Каким способом приготавливают это блюдо? 
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ГЛАВА ХИ. ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА 


Холодные блюда и закуски используют в питании детей старше 
одного года. Их подают на завтраки, ужины или во время обеда. 
Приготавливают эти блюда преимущественно из свежих, отварных 


или консервированных овощей, а также из рыбы, мяса и гастрономи- 
ческих продуктов. 


Значение холодных блюд в рационе питания заключается в том, 
что они способствуют возбуждению аппетита, обогащают пищу вита- 
минами, минеральными веществами, которые в большом количестве 
содержатся в овощах, помогают организму ребенка лучше усвоить 
пищу, богатую белками и прочими полезными веществами. С двухлет- 
него возраста в питании детей используют салаты из сырых, отварных 
свежих и консервированных овощей, мелко нарезанных. 

Блюда, приготовленные из мясных и рыбных продуктов, весьма 
калорийны. 

По способу приготовления и используемому сырью холодные 
блюда делят на салаты и винегреты, блюда из овощей, блюда из 
рыбы, блюда из мяса, бутерброды. 

Особенностью холодных блюд является то, что их не подвергают 
окончательной тепловой обработке. Поэтому при их приготовлении, 
оформлении и хранении необходимо строго соблюдать санитарно- 
гигиенические правила. 

Кроме того, эти блюда следует красиво оформлять перед подачей, 
чтобы они возбуждали аппетит. Для украшения используют ярко 
окрашенные овощи (морковь, помидоры, свеклу, редис), зелень (са- 
лат, петрушку, укроп), огурцы, фрукты, яйца. Дети с удовольствием 


едят блюда, украшенные овощами в виде звездочек, гребешков 
и различных фигурок. 


Подают холодные блюда обычно при температуре 14—16° С. 
Перед приготовлением 


холодных блюд все продукты предвари- 
тельно обрабатывают. 


Капусту, морковь, огурцы, помидоры, редис, зеленый лук, листья 
салата, зелень петрушки и укропа используют в сыром виде для 
приготовления салатов и гарниров. Эти овощи, особенно зелень 
и белокочанную капусту, из-за их большой бактериальной обсеме- 
ненности тщательно промывают в проточной воде, затем споласкива- 
ют 2—3 раза холодной кипяченой водой, так как плохо промытые они 
служат источником заражения инфекционными заболеваниями. 

Картофель, свеклу, морковь для винегрета и салатов варят в ко- 
жице в воде, охлаждают, очищают и нарезают перед приготовлением 
блюд. Овощи можно варить также на пару в кожикце или в очищенном 
виде. В этом случае сохраняются содержащиеся в них питательные 
вещества и улучшается санитарное состояние готовых овощей. 

Применяют и другой способ обработки овощей. Сырые свеклу 
и морковь очищают и нарезают ломтиками. Затем свеклу припускают 
В воде до мягкого состояния, добавляют раствор лимонной кислоты 
(на | кг 10 г) для восстановления ее цвета. Морковь припускают 
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148. ба 


Салаты г 
ют растител 
укропа. Отп\ 
100 г). 

В салаты 
Как из посол. 
ные Веществ. 





с добавлением растительного масла ( 
сохранился каротин. 

Рыбу обрабатывают на чистое фи 
охлаждают. 

Сельдь вымачивают, обрабатывают на 
нарезают перед подачей. 

Мясо варят и охлаждают 
подсохшей корочки. 


Окорок зачищают, разрезают на крупные куски, удаляя кости. 


Колбасу, сыр освобождают от оболочки и корочки перед нарезкой 
и подачей. 


Банки с консервами моют, протирают, вскрывают, а содержимое 
перекладывают в посуду. 


на | кг 15 г), чтобы лучше 
ле, припускают или жарят, 
филе без кожи и костей, 


› а перед использованием зачищают от 


$ 48. Салаты и винегрет 


Салаты приготавливают из сырых и отварных овощей, заправля- 
ют растительным маслом. Можно добавлять зелень петрушки или 
укропа. Отпускают в тарелках или салатниках (на порцию от 40 до 
100 г). 

В салаты из свежих овощей до подачи нельзя вводить соль, так 
как из посоленных овощей выделяется сок, а вместе с ним питатель- 
ные вещества. Соль можно заменить раствором соли. 

Салат из свежих помидоров. Помидоры промывают, удаляют 
место прикрепления плодоножки, нарезают кружочками или долька- 
ми, укладывают в посуду, поливают растительным маслом и посыпа- 
ют мелко нарезанным зеленым луком. 


Помидоры 100, зеленый лук 15, растительное масло 5. Выход 100. 


Салат из свежих огурцов. Огурцы промывают, зачищают, нареза- 
ют кружочками или ломтиками, укладывают в посуду, поливают 
растительным маслом, посыпают зеленым луком, нарезанным мелки- 
ми колечками. ь 

Салат зеленый с огурцами. Обработанный промытый салат обсу- 
шивают, нарезают, соединяют с нарезанными ломтиками очищенны- 
ми огурцами, укладывают в посуду, добавляют сахар, все 
перемешивают и поливают растительным маслом, украшают кру- 
жочками огурцов и шинкованным зеленым луком. 


Зеленый салат 50, свежие огурцы 50, масло растительное 15, сахар 3, зеленый лук 
15. Выход 100. 


Салат из редиса. Редис очищают от кожицы, нарезают кружочка- 
ми или ломтиками и укладывают в тарелку, добавляют лук, нарезан- 
ный мелкими колечками. Салат перемешивают и поливают 


растительным маслом. 
Редис 100, лук зеленый 13, масло растительное 15. Выход 75. 











Салат «Весна». Зачищенные свежие огурцы и редис нарезакт 





ломтиками, а для украшения — кружочками, зеленый лук и ЛИСТЬЯ вв 
салата мелко шинкуют. Вареные яйца нарезают кружочками. Подго. у к 
товленные продукты укладывают в салатник, украшают кружочками | с ь 
из овощей и яиц, поливают растительным маслом. | 

Салат из свежей капусты. Подготовленную сырую капуст (а 
шинкуют или нарезают тонкой соломкой и перетирают с солью до ром 
появления сока, слегка отжимают, добавляют нарезанные соломкй == Ю # 
сырую морковь и яблоки, очищенные от кожицы и семян. ри 

При таком способе приготовления капуста теряет много сока, ло от 
а с ним витамины и минеральные вещества. Поэтому ее можно ее 
обработать иначе: вначале слегка подогреть, помешивая, до’ полу- кру ы 
мягкого состояния, затем охладить и далее приготавливать так же, шек, 
как описано выше. Готовый салат заправляют сахаром, раститель- салат 
ным маслом и укладывают на тарелки. При подаче блюдо можно кружот 


посыпать укропом или зеленым л 


уком. Салат из свежей капусты, | ВИТЬ е 
приготовленный без яблок, испо. 


льзуют как гарнир к холодным 


Карт 
и горячим блюдам. 20, помил 
Выход 1 
Капуста свежая 70, морковь 15, яблоки 20, масло растительное 15, сахар 4. Вы- 
ход 100, < 
| Сал: 
Салат из краснокочанной капусты. Обработанную капусту наре- МИ ЛОМ 
зают тонкой соломкой, складывают в посуду, заливают кипятком очищен! 
и выдерживают 20—30 мин, закрыв крышкой. Затем капусту пе- НЯЮТ Су 
рекладывают в дуршлаг, дают стечь воде, соединяют с солью, саха- ’ Сахар, м 
ром и раствором лимонной кислоты ( 


Ы , 
капуста приобретает красивый Салатни 
яркий цвет). Салат выдерживают 20—30 мини заправляют расти- ‚  ТУрцов 
тельным маслом. Можно приготовить его и без масла. Используют 


ро) 

это блюдо так же, как салат из белокочанной капусты. | г т 
ь Капуста краснокочанная 120, сахар 2, раствор лимонной кислоты (2%-ной) 20. резак 
ыход 100. О вари 
‹ Г на о 
‚ Салат из моркови с яблоками. Обработанные и промытые кипяче- | ме Заю 
ной водой сырую морковь и свежие яблоки нарезают соломкой (или ы На 
натирают на крупной терке), соединяют с сахаром, заправляют вал сала: 
маслом и выкладывают в тарелку горкой. Блюдо можно украсить 10 ата, 
ломтиком лимона и листьями зеленого салата. мо ИВак, 
Морковь 80, яблоки 30, масло растительное 15, сахар 4. Выход 100. ‘о ‚ 

н 
Салат из квашеной капусты. Капусту отжимают от рассола, ! ны 
перебирают, промывают кипяченой холодной водой, помещают Рен | 
В дуршлаг и дают стечь воде, затем мелко рубят. Нарубленную ло Чат 
капусту соединяют с измельченным зеленым луком, сахаром, расти- са ани 
тельным маслом и перемешивают. Готовый салат отпускают, уложив ар ы 
з тарелку горкой. Можно использовать его также как рараярик-т о: Е. ель р 
лодным и горячим блюдам. к Ух 
Капуста квашеная 120. л й 6, сахар 6. Выход 100. } : В 

› лук зеленый 12, масло растительное 6, 


у 
132 а 
М 






Ь Салат из свеклы. Свеклу варят в кожице, охлаждают, очищают, 
нарезают соломкой или ломтиками, заправляют сахаром и маслом, 
укладывают в тарелку и отпускают. Салат можно приготовить также 
с клюквенным или лимонным соком. 


Свекла 120, сахар 5, масло растительное 10. Выход 100. 







ре Салат из овощей. Ка ртофель и морковь варят, охлаждают, очища- 
ют и нарезают ломтиками. Цветную капусту разбирают на соцветия, 












ому = варят, охлаждают. Яблоки очищают от кожицы и семян, нарезают 
ивая, Мож, ломтиками. Яйца варят вкрутую, мелко рубят. Зеленый лук и листья 
ти До и салата шинкуют. Свежие помидоры и огурцы зачищают и нарезают 
ом та кружочками. Овощи складывают в посуду, добавляют зеленый горо- 
бак аттьь шек, яблоки, рубленые яйца, соль, масло и перемешивают. Готовый 

до Мож салат укладывают в салатник или на тарелку горкой, украшают 
ежей капусты, кружочками огурцов и помидоров, листьями салата. Можно пригото- 

вить его без яблок. 





Картофель 30, морковь 12, цветная капуста 20, зеленый горошек 5, огурцы свежие 
и помидоры 30, салат 10, яблоки 15, яйца 1/6, масло растительное 15, лук зеленый 20. 
ыход 100. 









Ре мясной. Отварную говядину нарезают тонкими удлиненны- 
ми ломтиками. Часть мяса мелко шинкуют. Отварной картофель, 


капусту наре. . 











ЗЮТ КИПЯТКОМ очищенные свежие или соленые огурцы нарезают ломтиками, соеди- 
капусту 16 | няют с мясом и мелко нарезанными листьями салата, добавляют соль, 





сахар, майонез, все перемешивают. Салат укладывают в тарелку или 





























‚ солью, уе салатник горкой, украшают ломтиками мяса, кружочками свежих 
ает красивы! огурцов и вареных яиц, листьями салата. Перед подачей сверху 
вляют расти поливают майонезом \. 

Используи" (^^ Салат рыбный. Рыбу обрабатывают на филе без кожи и костей, 
й нарезают на порционные куски, варят или припускают, охлаждают. 
7 2 Отварной картофель, очищенные соленые или свежие огурцы, рыбу 
ы (2% нарезают кубиками, соединяют с зеленым горошком, добавляют 

мелко нарезанные листья салата, соль, майонез, все перемешивают. 

че Салат укладывают в посуду высокой горкой, украшают листьями 

ытые ки и салата, свежими огурцами и помидорами, кружочками редиса, сверху 
омкой но! поливают майонезом. В рыбный салат можно добавить отварную 

аира иь морковь. . 

3 кра Винегрет овощной. Отварные картофель, морковь, свеклу, очи- 
но } щенные от кожицы и семян соленые огурцы нарезают ломтиками. 

Квашеную капусту промывают кипяченой водой, отжимают и рубят. 

Репчатый лук мелко шинкуют, зеленый лук нарезают мелкими ко- 

м ол лечками Все овощи, кроме свеклы, соединяют, добавляют соль, 

раб ют сахар, растительное масло и перемешивают. Свеклу заправляют 
от мер Ю отдельно маслом и вводят последней, чтобы она не окрасила другие з 

олени } овоши. Винегрет укладывают в тарелку и посыпают зеленым луком. 





й о с добавлением лимонной кислоты. . 
' Майонез готовят без уксуса, но < д \ 


с. < 
$ 
м. 
> 
> 












Картофель 60, морковь 15, свекла 20, огурцы соленые 20, капуста квашеная 20, 
лук репчатый 5, лук зеленый 5, масло растительное 5, сахар 2. Выход 100. 



































$ 49. Блюда из овощей, рыбы, мяса 
Овощные блюда 
К овощным холодным блюдам относят кабачковую, баклажан. 


ную и свекольную икру, перец фаршированный и др. 
Икра из кабачков. Обработанные кабачки и по 


иены — 


мидоры нарезают | ток, При 
кубиками, репчатый лук, укроп и зелень петрушки мелко рубят. Лук В! 
укладывают в глубокую сковороду и пассеруют с растительным |. ленью. В 
маслом до полуготовности, затем добавляют помидоры, а через 3 едисом, 
5 мин кабачки и обжаривают. Полученную массу тушат при поме- __ 50 г сел 
шивании до загустения, вводят зелень петрушки, соль (в процессе Сельд 
тушения можно добавить лавровый лист). Готовую икру охлаждают, нарезают 
укладывают на тарелку, посыпают укропом. | картофел 
Кабачки 120, лук репчатый 15, помидоры 50, масло растительное 10, зелень пет- | маслом. 
рушки и укропа 4. Выход 110. Е зеленью | 
Икра из баклажанов. Баклажаны запекают в жарочном шкафу, к Сельдь 
охлаждают, разрезают, удаляют кожицу и сердцевину. Мякоть | 
мелко рубят, соединяют с пассерованным репчатым луком и томатом $ Сельд 
или помидорами. Полученную массу уваривают до вязкого состоя- _ УДлиненыя 
ния. В икру добавляют лавровый лист, соль, сахар, раствор лимон- __ С льДЬЮ 
ной кислоты, рубленый зеленый лук или зелень петрушки. Готовую 8 ТО В Виде 
икру охлаждают и отпускают в тарелке, посыпав зеленью. Можно Ве Могут в 
также использовать к 


онсервированную икру из баклажанов или 
кабачков. 


Пюре свекольное со сметаной. 


Свеклу варят, очищают и натира- 
ют на терке. У яблок удаляют сер 


Е м 
дцевину с семенами. Подготовлен- Я р,’ 0; 


и > 
> й 

Е 

[= = =. 
< 
= 
2 

И.С 


ные яблоки запекают в жарочном шкафу, охлаждают и протирают. \ Неа | 
Яблочное пюре соединяют со свеклой, добавляют сахар или мед, ] мк 
укладывают в тарелку, поливают сметаной. [ Маринич 
3 посыл ДОМ 
, Рыбные блюда ают 
з р 
К холодным рыбным блюдам относят сельдь с гарниром, сельдь ть (тр 
рубленую, рыбу под маринадом, рыбу холодную с гарниром, рыбу М 
заливную и др. Яны, 
(Сельдь рубленая с маслом. Филе сельди вымачивают в молоке, Г у 
2—3 раза пропускают через мясорубку с мелкой решеткой, соединяют } с „К 
с размягченным сливочным маслом. Полученную массу ЕО | пани А 
размешивают, придают ей форму колбаски а маленьких прямо ОМ, 
гольников, охлаждают, нарезают на кружо ы 
” Сельдь п. а закуски (украшают я СОЛО з мт 
сливочного масла, гарнируют свежими овощами) ил } отб С 
для приготовления бутербродов. Ш 
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НОМ шкафу, 
ту. Мякоть | 
И ТОМаТОУ 

ого сост 








Филе сельди 25, масло сливочное 20. Выход 40 


Сельдь рубленая. Фи 
лук мелко рубят и сле 
без корок замачиваю 
и семян, нарезают 
соединяют и пропус 


ле сельди вымачивают в молоке. Репчатый 
гка пассеруют на сливочном масле. Белый хлеб 
Т в молоке или воде. Яблоки очищают от кожи 
на мелкие кусочки. Подготовленные продукты 
Г кают 2—3 раза через мясорубку с частой ре- 
шеткой, затем вводят размягченное сливочное масло и все хорошо 
перемешивают. Полученную массу укладывают на тарелку или в ло- 
ток, придают ей форму ромбика, кружочка или рыбки и охлаждают. 

Перед подачей сельдь украшают вареным рубленым яйцом и зе- 
ленью. В зависимости от сезона блюдо можно украсить также свежим 
редисом, огурцами, помидорами, листьями салата. Отпускают 95— 
50 г сельди на порцию. 

Сельдь с картофелем. Сельдь обрабатывают на чистое филе, 
нарезают на удлиненные кусочки, укладывают на тарелку. Отварной 
картофель обсушивают, помещают рядом и поливают сливочным 
маслом. Перед подачей сельдь и картофель украшают рубленой 
зеленью петрушки. 


Сельдь 50, картофель 210, масло сливочное 5, зелень петрушки 5; Выход 25/155. 


Сельдь с гарниром. Филе сельди без кожи и костей нарезают 
удлиненными кусочками и укладывают на тарелку или лоток. Рядом 
с сельдью с одной или с двух сторон помещают гарнир, укладывают 
его в виде небольших кучек, чередующихся по цвету. В состав гарни- 
ра могут входить отварные картофель, морковь, свекла, зеленый лук, 
а в летнее время — свежие огурцы, помидоры, редис. Овощи нареза- 
ют кубиками, кружочками, ломтиками. Блюдо украшают вареным 
яйцом, поливают растительным маслом. 

Рыба под маринадом. Рыбу обрабатывают на филе без костей, 
нарезают на куски, укладывают в сотейник и припускают в неболь- 
шом количестве воды 19—15 мин. Готовую рыбу соединяют с горячим 
маринадом, доводят до кипения, охлаждают. Перед подачей блюдо 
посыпают зеленым луком или рубленой зеленью петрушки. 


Рыба (треска) 77, соус маринад 50, зелень петрушки 5. Выход 50/50. 


Мясные блюда 


К мясным холодным блюдам относят ветчину, язык или мясо 


с гарниром, паштет из печени, паштет из мозгов, мясной сыр, мясо 


заливное и др. 
Мясной в. Отварную говядину пропускают 2—3 раза через 


мясорубку, соединяют с охлажденным молочным соусом или вязкой 
протертой рисовой кашей, добавляют размягченное ое масло 
и хорошо вымешивают. Массу формуют в виде ОН. масла 
и соуса смешивают и используют для украшения. Блюдо можно 
приготовить также с добавлением тертого сыра. 
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Мясо 60, масло сливочное 20. молоко 25, мука 3, сыр тертый 10 Выход 70 


Ветчина с зеленым горошком. Ветчину без жира нарезают (1 
2 кусочка на порцию), укладывают на тарелку, рядом помещают 
консервированный зеленый горошек. Блюдо можно украсить рубле. 
ной зеленью укропа, петрушки или свежим огурцом. Для детей млад. 
шего возраста ветчину протирают. 

Окорок вар 


еный 40, зеленый горошек консервированный 80, зелень пе 
5. Выход 40/80. 


трушки 


Паштет из печени. Обработанную говяжью печень нарезают 
кубиками, складывают в посуду и припускают 20— 


, 

отовый рулет нарезают поперек 
на кусочки (1—2 на порцию). При подаче блюдо украшают зеленью 
и рубленым яйцом. 


$ 50. Бутерброды 


у, нежирную вет- 
сельдь, а также варе- 
ассу, повидло, масля- 


тые и закусочные. 


Открытые бутерброды готовят с одним видом продуктов или 
с несколькими. 


Бутерброд со сливочным маслом. На Удлиненный ломтик хлеба 
(20—30 г 


) укладывают масло в виде тонкого прямоугольного ку- 
сочка. Масло можно намазать 


на хлеб так, чобы оно покрыло боль- 
шую часть ломтика. 
Бутерброд с сыром. 


Колбасу нарезают поперек батона 
хлеба. Бутерброд можно украсить 
зеленью. ь 
На ломтик хлеба кладут кусочек 
ареного яйца. Бутерброд украша- 
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|ишают зеленью 
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т различные 
зежирную т 
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Бутерброд с пастой из ветчины. Ветчину и вареное яйцо пропуска- 
ют через мясорубку, добавляют сливочное масло или сметану и все 
перемешивают. Полученную пасту укладывают на подготовленный 
ломтик хлеба. Бутерброд украшают кружочками помидоров или 
редиса. 

Закрытые бутерброды отличаются от открытых тем, что сверху 
продукты накрывают ломтиком хлеба толщиной до 0,5 см. Хлеб 
смазывают маслом или масляными смесями. Эти бутерброды можно 
готовить двух- и трехслойными. 

„Закусочные бутерброды (канапе) — маленькие бутерброды дли- 
ной или диаметром не более 4—5 см, приготовленные на хлебе, 
гренках или печенье в форме кружочков, звездочек, квадратиков, 
овалов. Их делают с различными продуктами в пастообразном или 
измельченном виде. Готовые бутерброды красиво оформляют зе- 
ленью, рубленым яйцом, яркими овощами, сливочным маслом, при 
подаче укладывают на тарелку или лоток. 


$ 51. Требования к качеству холодных блюд. Условия и сроки их 
хранения 


Основное условие получения доброкачественных холодных 
блюд — использование высококачественного сырья для их приго- 
товления. 

В салатах и винегретах овощи должны сохранять соответствую- 
щую форму нарезки. Консистенция сырых овощей упругая, отварных 
мягкая. В винегрете овощи не должны окрашиваться свеклой. При 
подаче салаты выкладывают в виде невысокой горки, украшают 
зеленью и овощами — свежими, непотемневшими. В мясных и рыб- 
ных салатах и винегретах часть основного продукта красиво уклады- 
вают сверху. В салате из краснокочанной капусты недопустим синий 
оттенок. Вкус, запах и цвет салатов и винегрета должны соответство- 


вать входящим в них продуктам. - 
В рыбных холодных блюдах рыба без кожи и костей нарезана 


Удлиненными кусочками, сельдь вымочена. у 
Масса рубленой сельди должна быть однородной, без комков, 


серого цвета, с мажущей консистенцией. ] 
Паштет и мясной сыр приготавливают в виде однородной массы, 
аккуратно уложенной и украшенной. Цвет этих блюд коричневатый 
и светло-серый, вкус нежный, с привкусом печени и мяса, консистен- 
ция. мягкая. 
Бутерброды должны состоять из аккуратно нарезанных продуктов 
и хлеба. иметь гладкую поверхность, вкус и запах должны соответ- 
ствовать входящим в их состав продуктам. 
Холодные блюда и закуски приготавливают перед использовани- 
ем, до подачи хранят при температуре 6° С, полуфабрикаты для 
/ з о 
блюд — при температуре 0—6° С. 
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хранят | ч, отварные овощи — не больше 8—12 ч, салаты из сырых 
овощей — 15 мин, из отварных — не более 20—30 мин. 

Рыбу под маринадом, рубленую сельдь, икру из баклажанов 
и кабачков, паштет из печени хранят 24 ч, но в детском питании Эти 
блюда следует реализовывать сразу же после приготовления. 


Контрольные вопросы и задания 


1. За что ценят холодные блюда и закуски в детском питании? 2. На какие группы 
делят холодные блюда? 3. Как приготавливают продукты для холодных блюд? 4. Как 
приготавливают салат «Весна»? 5. Составьте технологическую схему приготовления 
салата из свежей капусты. 6. Как приготавливают и оформляют мясной салат? 7. Как 
приготавливают овощной винегрет? 8. Какие блюда готовят из овощей, рыбы и мяса 
для детского питания? 9. Составьте технологическую схему приготовления рубленой 
сельди. 10. Как приготавливают паштет из печени? 11. С какими продуктами готовят 
бутерброды? На какие группы их делят по способу приготовления? 


ГЛАВА Х!И. СЛАДКИЕ БЛЮДА И НАПИТКИ 


Сладкие блюда широко использ 
тельны и калорийны, так как содер 


Кроме того, сладкие блюда улучшают процесс пищеварения. Благо- 


даря приятному вкусу, запаху, нежной консистенции дети едят их 
с большим удовольствием. 


Сырьем для сладких блю 
и сухие фрукты и ягоды, 


уют в питании детей. Они пита- 
жат ценные продукты и вещества. 


ты, желированные блюда. 


Подают сладкие блюда в стак 


анах, креманках, чашках, десертных 
тарелках, блюдцах. 


$ 52. Свежие фрукты и ягоды 


Фрукты и ягоды 
года. Наиболее цен 
важнейшим источни 


должны входить в питание 


кислоты, эфирное 


масло), усиливающие секреторную деятельность органов пищеваре- 


ния и улучшающие их работу. 
Некоторые плоды имеют лечеб 
содержатся дубильные ве 


Обработанные овощи и зелень, предназначенные для салатов, 





Клубника с 
охлаждают, сое 
пышной массы, 
Ягоды кладут в 

Арбуз или. 
пополам на две 






























дукты и вещет 
цеварення. бл 
ции дети едят! 





И ЯГОДЫ. 

Натуральные фрукты и ягоды. Фрукты и ягоды перебирают, 
отрывают остатки стебельков и плодоножки (кроме вишни и че- 
решни) , тщательно промывают холодной кипяченой водой, споласки- 
вают 2—3 раза, помещают в дуршлаг, чтобы стекла вода, и расклады- 
вают в тарелки или блюдца. 

Ягоды посыпают сахарным песком или пудрой. Виноград кладут 
гроздью. Землянику, клубнику, малину подают также со сливками, 
молоком. 

Для детей младшего возраста плоды разрезают, удаляют семена 
ИЛИ КОСТОЧКиИ: яблоки, груши, цитрусовые очищают от КОЖИЦЫ. 


Фрукты или ягоды 100—150, сахар или рафинадная пудра 10—15. 


Клубника со взбитыми сливками. Сливки 30%-ной жирности 
охлаждают, соединяют с сахарной пудрой и взбивают до получения 
пышной массы, которую раскладывают в креманки или блюдца. 
Ягоды кладут в середину и посыпают рафинадной пудрой. 

Арбуз или дыня. Промытые и обсушенные плоды разрезают 
пополам на две части, а затем на дольки или ломтики, очищают от 
корок и семян, подают на тарелке. Дыню можно посыпать сахарным 
песком или пудрой. 

Фруктовый салат. Яблоки нарезают тонкими ломтиками, смеши- 
вают с предварительно замоченным изюмом, орехами, подсушенными 
и смешанными с сахаром. Салат заправляют фруктовым соком, 
смешанным с лимонным соком (или фруктовым пюре, или сливками). 
Подают в тарелках или вазочках, украсив фруктами и ягодами. 


Яблоки 50, изюм 6, орехи 10, сахар 8, лимонный сок 8. Выход 75. 


Свежезамороженные ягоды и плоды. В замороженном виде ис- 
пользуют разнообразные фрукты и ягоды. Их распаковывают, оттаи- 
вают на воздухе, но не полностью, чтобы они не потеряли много сока, 
через 15 мин промывают холодной кипяченой водой, раскладывают 
в тарелки, поливают сладким сиропом и выдерживают до комнатной 
температуры. Крупные плоды предварительно разрезают. 


$ 53. Желированные блюда 


Кисель, желе, мусс, самбук, крем называют желированными 
блюдами. Они имеют желеобразную консистенцию и приготавливают- 
ся с добавлением желирующих продуктов — крахмала, пищевого 
желатина или агара, связывающих воду и образующих студнеобраз- 


Н одную массу. 
и м _ блюд зависит от количества взятого крах- 
а ры желатина. Нормы расхода крахмала или желатина на Г кг 
блюда показаны в табл. 
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В свежем виде употребляют только полностью созревшие фрукты 









Кисели 


Кисели применяют в питании детей с раннего возраста. ИХ готовят 
из свежих или консервированных фруктов и ягод, соков, пюре, моло. 
ка, варенья, ревеня. Желирующим продуктом служит картофельный 
или кукурузный крахмал. Для детей варят кисели средней густоты 
и полужидкие, которые используют в качестве соусов. так 
Кисель из клюквы. Это блюдо приготавливают по следующей 
схеме: отжимание сока; приготовление отвара из мезги; приготовле- 
ние сиропа из отвара; заваривание крахмала; соединение киселя 
с соком и охлаждение. р 
Клюкву перебирают, промывают, ошпаривают, разминают и от- Е 
жимают сок, который помещают в неокисляющуюся посуду и хранят к 
В холодильнике. В этом соке хорошо сох 
жащийся в ягодах. Отжи 
(1:5) и варят 10 МИН, 
растворяют сахар, 
ченой водой (1:4), 































Кисель из смородины, вишни, черники приготавливают так же, как 
ИЗ КЛЮКВЫ. 





мезги; получение сиропа из о 
ние киселя с ягодным пюре 

Клубнику перебирают, уд. 
водой и протирают через во 


мезги приготавливают отвар, в который 
НИИ ВВОДЯТ разведенный крахмал. Кисель 


Таблица 13 


| 
Блюда (1 кг) Желирующие продукты, Г 

















крахмал - желатин 
Кисель: 
средней густоты т ; 
полужидкий 2 Е 
Желе 20—3 Е 
Мусс г. 30 | к, : 
Ус и 
и кк и 
140 на 
а а 
о 
Ч | 
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проваривают 1—2 мин, затем наг 
вводят клубничное пюре. Г 
посуду, посыпают сахаром 


рев прекращают и, помешивая, 
отовый напиток разливают в порционную 
‚ охлаждают и отпускают. 
Клубника 70, сахар 20, крахмал картофельный 10. Выход 200. 


Кисель из земляники, ежевики, малины 


(рис. 17) приготавливают 
так же, как кисель из клубники. 


Передирание 


Дротирание Люре Хранвние 
6 соком $ холодильнике 


| д 
сахаром, Чтобы Варка № мин 
овалась плен. 
Разведение 


холодной водой 


или отваром 
Доведение и 8 
00 кипения 
Соединение 


Доведение Введение `` 
90 кипения пюре 


Рис. 17. Схема приготовления киселя из малины 


тые яблоки разрезают, удаляют сердцеви- 

исель из яблок. Промы ал 

Н ь. : ами, нарезают ломтиками и варят в воде 10—15 мин до тех 

ое и станут мягкими. Вареные яблоки протирают, соединяют 
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с отваром, сахаром и доводят до кипения. Затем вводят развед 
крахмал и снова доводят до кипения. Готовый кисель охл 
и отпускают в стаканах или чашках. 

Кисель из отвара шиповника. Шиповник промывают, 
закладывают в кипящую воду и варят 10—15 мин. Отвар 
ют, вводят сахар, доводят до кипения и вливают крахма 
ный в охлажденном отваре. Затем кисель, помешивая, доводят до 
кипения, охлаждают и отпускают. Этот кисель можно приготовить 
также из сока шиповника (2,5—3 г на порцию). 


Для более полного использования витамина С из шиповника 
приготавливают настой, а из мезги — кисель. 


енный 
аждают 


разминают, 
процежива. 
л, разведен. 





















Шиповник 15, сахар 20, крахмал картофельный 10. Выход 200. 


Кисель из черники. Чернику промывают, заливают холодной 
водой, варят 15—20 мин, охлаждают и настаивают 2—3 ч. Отвар 
процеживают, добавляют сахар, доводят до кипения, соединяют 


с разведенным крахмалом и проваривают. Готовый кисель охлажда- 
ют и отпускают. 


Черника сухая 41, сахар 15, крахмал картофельный 10. Выход 200. 


Кисель молочный. Молоко доводят до кипения, соединяют с саха- 


льный крахмал, предварительно разведенный 
молоком, и процеживают. Кисель доводят до 
кипения, охлаждают и отпускают. 

Кисель приготавливают также на смеси молока и воды. Карто- 
фельный крахмал можно заменить кукурузным. Разрешается доба- 
вить ванилин. 


Молоко 180, сахар 20, крахмал картофельный 8. Выход 200. 


Желе 


Желе приготавливают на фруктово-ягодных отварах, сиропах, 
соках, молоке, ва 


й “ 
ренье. Желирующим продуктом служит пищевой ры 
желатин или агар. 

Желе готовят по следующей схеме: подготовка желатина; приго- ( 


товление сиропа; растворение желатина в сиропе; добавление Сока Ки Пр и 

охлаждение раствора до 20° С и разливание в формы; застывание; и Нар ар 

подготовка к подаче. а ча. © 
Желе ИЗ клюквы. Чтобы желатин быстро растворился в сиропе, 

необ 


В иняют 
ходимо предварительно замочить: промытый желатин соед 
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Т холодной 


-3 ч. Отвар 
‚ соединяют 
ЛЬ охлажда- 


00. 


НяюТ С Саха: 
разведенный 
‚ ДОВОДЯТ до 


оды. Карт 
|ается 106? 








с холодной кипяченой водой (1:8) 
его масса увеличивается в 6—8 
желатин откидывают на мар 
Клюкву промывают кипя 
приготавливают отвар (рис. 


и выдерживают 1—1,5 ч. При этом 
раз. Перед соединением с сиропом 
лю и отжимают. 


ченой водой, отжимают сок, из мезги 
18). В горячем отваре растворяют сахар 





Замачивание 
$ охлажденной 
кипяченой 600е 






Растворение желатина 
бсахарном сиропе 


булаждение. 
90 30-35°С 


Введение сока 


Разлив 6 формы 


18. Схема приготовления желе из клюквы 






Рис. 
[ 


подготовленный желатин и, помеши- 

После незначительного охлаждения 
В него вливают сок, желе размешивают и в В фор 
комнатной температуры. Затем желе ое е 2—8° С до полного 
Лотки и выдерживают 1—1,5 ч при темпер р ачную, студнеобраз- 
застывания, после чего оно превращается в прозр - 


НУю упругую массу. 


(как при варке киселя), вводят 
Вая, нагревают до кипения. 
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Перед подачей формочку с желе опускают на 2—3 с в горячую 
„воду, встряхивают, вытирают, перевертывают и перекладывают желе 
на десертную тарелку или в крёманку. Многопорционное желе наре. 
зают на квадратные куски с волнистыми краями. 


Клюква 16, сахар 15, желатин 3. Выход 100. 





Желе из сока черной смородины. Желатин замачивают в холодной 
воде до набухания. В горячей воде растворяют сахар и желатин, 
раствор доводят до кипения, затем нагрев прекращают и вводят сок 
из черной смородины. Полученное желе процеживают, разливают 
в формочки, сполоснутые кипяченой водой, охлаждают до застыва- 
ния, вынимают из форм и отпускают. 


Муссы и кремы 


Мусс — это жидкое желе, взбитое до образования пышной порис- 
той массы и охлажденное до застывания желатина. 

Мусс из клюквы. Клюкву протирают, соединяют с горячей водой 
и сахаром, варят 5 мин, процеживают и охлаждают. Набухший 
желатин растворяют в клюквенном сиропе и соединяют с со- 
ком. 

Полученное желе помещают в неокисляющуюся посуду, охлажда- 
ют до 30° С и взбивают до тех пор, пока объем пористой массы увели- 
чится в 4—5 раз. Взбивают массу с помощью взбивальной машины 
или вручную венчиком в холодном помещении или на льду. Взбитую 
массу перекладывают в формы или лотки, охлаждают и отпускают 
так, как желе. При подаче мусс поливают сладким клюквенным 
сиропом или клюквенным соком, соединенным с сахарным сиро- 
пом. 

Мусс клюквенный на манной крупе. Из клюквы отжимают сок, а из 
мезги готовят отвар. Полученный отвар процеживают, вводят сахар, 
доводят до кипения, всыпают манную крупу и, помешивая, варят 
кашу 15 мин. Приготовленную жидкую манную кашу соединяют 
с клюквенным соком, перемешивают, охлаждают до 30—40° Си взби- 
вают на холоде до тех пор, пока масса не станет густой и светлой. 
Мусс разливают в глубокие блюдца или креманки, охлаждают 1 Ч, 
отпускают со сладким сиропом. 


Клюква 15, сахар 15, крупа манная 10. Выход 100. 


Крем из молочного киселя. Молоко доводят до кипения, добавля- 
ют сахар. Картофельный крахмал разводят в небольшом количестве 
охлажденного кипяченого молока, размешивают и вливают при поме- 
шивании в кипящее молоко. Кисель доводят до кипения, снимают 
с плиты и охлаждают до 70—75° С. 

Белки сырых яиц отделяют от желтков и взбивают до рае ВоЩи 
пышной пены. Горячий молочный кисель соединяют с ж . 
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у, охлажде _ 


кассы увели: 





Затем добавляют взбитые белки яиц и все осторожно размешивают 
Крем разливают в формы, смоченные водой. и ее: живают до 
застывания. При подаче его вынимают из форм как ео и уклады- 
вают на тарелку, блюдце или в креманку. в: 

Крем из молочного киселя можно приготовить с добавлением 
ванилина и при отпуске полить сладким ягодным сиропом. 

Молоко 80, крахмал картофе: 


льный 15, сахар 20, яйца 1/5. Выход 120. 


$ 54. Компоты 


Компоты готовят из свежих, сушеных или консервированных 
фруктов и ягод одного вида, а также из их смеси в различных сочета- 
ниях. Вкусные компоты получаются из арбуза, дыни, ревеня. 

Компоты готовят по следующей схеме: приготовление сиропа; 
подготовка фруктов и ягод; соединение с сиропом; варка; охлажде- 
ние; порционирование. 

В некоторых случаях компоты не варят, а порционируют до ох- 
лаждения. 

Сироп приготавливают следующим образом: в горячую воду 
закладывают сахар (на 1 л воды 100 г сахара) и, размешивая, 
доводят раствор до кипения. Если компот готовят из некислых плодов 
и ягод, то в сироп добавляют лимонную кислоту (0,5 гна 1 л воды). 

Свежие фрукты и ягоды перебирают, удаляют плодоножки, про- 
мывают кипяченой водой. Фрукты, арбузы, дыни очищают от кожицы 
и корок, семян. Абрикосы, персики, сливы разрезают, удаляют косточ- 
ки, нарезают дольками. С цитрусовых снимают белую подкожицу, 
очищенные плоды делят на дольки, крупные нарезают. Арбузы 
и дыни нарезают кубиками, бананы —кружочками, яблоки, груши, 
айву — ломтиками (мелкие яблоки — дольками). Ревень промывают 
кипяченой водой, очищают от кожицы, нарезают поперек на кусочки 
длиной 1,5—2 см. б 

Очищенные плоды (яблоки, груши и др.) при хранении быстро 
темнеют, так как содержащиеся в них дубильные вещества окисляют- 
ся на воздухе. Поэтому их нужно подготавливать непосредственно 
перед тепловой обработкой, а хранить при необходимости в подкис- 
ленной воде. 

При варке некоторые фрукты и ягоды быстро размягчаются 

: р ектин, содержащийся в стенках их 
и деформируются, так как протоп ь а 
ру . ит в растворимый пектин, уменьшает- 
клеток, гидролизуется и переход Р 
р амина С. Поэтому в зависимости от 
ся в них также количество вит . 
сы азличными способами: варят фрукты в сиропе 
ры компот пора блоки, груши); закладывают фрукты в кипя- 
9т.5 до 15 мин (айву, я а (сливы, вишни, абрикосы, персики, 
щий сироп и больше не нагрев : р й 
р ; закладывают фрукты в теплый сироп и ох 
мягкие груши и яблоки); и ‘дыни, черешню, землянику). Перед 
Ллаждают (цитрусовые, арбу О пускают в кружках, чашках, стака- 
подачей компоты охлаждают. Отпу 
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кают. 
Яблоки 50, сахар. 20. Выход 200. 


Компот из вишен. Обработанные вишни закладывают в кипящий 
сироп, затем нагрев прекращают, а. компот охлаждают в котле или 


кастрюле с закрытой крышкой. Остывший компот разливают на 
порции и отпускают. 


Вишня 53, сахар 20. Выход 200. 


Компот из слив. Подготовленные сливы кладут в горячий сироп, 
доводят до кипения, закрывают крышкой и охлаждают. Готовый 
компот порционируют, отпускают. 


Сливы 56, сахар 20. Выход 200. 


Компот из смеси свежих фруктов. В кипящий сироп закладывают 
нарезанные яблоки и груши, варят 5 мин и добавляют подготовлен- 
ные сливы и абрикосы. Затем нагрев прекращают, а компот охлаж- 


дают, закрыв крышкой. Перед подачей в посуду раскладывают 
фрукты и наливают сироп. 


Яблоки 40, груши 25, сливы 18, абрикосы 20, сахар 20. Выход 200. 


Компот из апельсинов. Сироп приготавливают с добавлением 
мелко нарезанной цедры, настаивают, процеживают. Очищенные 
апельсины нарезают кружочками или ломтиками, раскладывают 
В посуду, заливают теплым сиропом, охлаждают и отпускают. 

Компот из ревеня. Нарезанный кусочками ревень кладут в горя- 
чую воду и выдерживают 2—3 мин. Затем воду сливают, а ревень 
перекладывают в кипящий сироп. После этого нагрев прекращают, 


компот закрывают крышкой, выдерживают до 5 ч и отпускают. 
В компот из ревеня можно добавить корицу. 


Ревень 100, сахар 20. Выход 200. 


Компот из сухих фруктов и ягод. Смесь сухих фруктов перебира- 
ют, сортируют по видам, крупные плоды нарезают. Затем сухофрукты 
промывают 4 раза теплой водой и споласкивают. 

В кипящий сироп закладывают яблоки и груши, через 15 мин 
добавляют остальные сухофрукты, варят 10 мин, вводят изюм и ва` 
рят еще 5 мин. В компот можно добавить лимонную кислоту. В про? 
цессе варки компота сахар под действием содержащихся в фруктах 
кислот распадается на глюкозу и фруктозу. Инвертный сахар делает 
компот более сладким. 

Для улучшения качества компот до раздачи охлаждают 100т 
12 ч под закрытой крышкой при комнатной температуре. При отпуск 
в посуду раскладывают фрукты и наливают сироп. 

Сухофрукты 30, сахар 20. Выход 200. 
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Компот из яблок. Подготовленные яблоки закладывают в кипя. 
щий сироп, доводят до кипения, охлаждают, порционируют и отпус 









кладывант 
ОДГОТОВАе. 
пот оХлах. 
укладывают 


Компот из консервированных 


промывают, протирают, вскрывают 
дой, сахаром, доводят до кипени 


ванные фрукты разрезают, удаляют косточки, нарезают дольками. 
Мелкие фрукты и ягоды, не разрезая, раскладывают в порционную 
посуду, заливают сиропом и отпускают. 

Яблоки в сиропе. Из яблок выемкой удаляют сердцевину с семена- 
ми, плоды очищают от кожицы. В горячую воду добавляют сахар 
и лимонную кислоту. Очищенные яблоки сразу закладывают в сироп 
и доводят до кипения, закрывают крышкой и выдерживают до охлаж- 
дения. При подаче в креманку или глубокое блюдце укладывают по 
1 яблоку (50 или 75 г) и поливают полученным сиропом. 


$ 55. Горячие сладкие блюда 


Блинчики с вареньем. Из жидкого бездрожжевого теста выпекают 
тонкие блинчики, поджаривая их с двух сторон. При подаче (2 шт. на 
порцию), складывают их в четыре раза и поливают вареньем. 

Блинчики можно поджарить с одной стороны, фаршировать ва- 
реньем или повидлом. Фаршированные блинчики свертывают конвер- 
том и обжаривают перед подачей. 


Блинчики 100, варенье из яблок 25. Выход 125. 


Яблоки печеные. Яблоки среднего размера промывают, удаляют 
сердцевину, укладывают на противень, насыпают в середину яблока 
сахарный песок, на дно противня подливают немного воды. Запекают 
их в жарочном шкафу 10—15 мин до мягкого состояния. 

При подаче яблоки (1 на порцию) укладывают на десертную 
тарелку или глубокое блюдце и поливают сладким сиропом или 
вареньем. Яблоки можно подать также с молоком или посыпать 


рафинадной пудрой. 
Яблоко 113, сахар 10, рафинадная пудра 10. Выход и 


К обработанным яблокам, нарезанным 
р. Белый черствый хлеб очищают от 
щиной 0,5 см. Сырые яйца соединяют 
о 
ЮТ маслом, на него укладывают смоченный в слад 

так, чтоб сухая сторона находилась ние 
спой яблок, его закрывают таким аа оставшимся льезо- 
смоченной стороной кверху. Шарлотту мт 180—200? С до 
ном, поливают маслом и запекане и ен корочки. Блю- 
образования на ее поверхности слет инад атные куски, укладыва- 
до охлаждают 10—15 мин, нареч" Ей сладким абрикосовым 
Ют на тарелку (1 кусок на порцию), полив 


и й у 
в: У приготовить также в порционных формочках 
арлотку мо 


Шарлотка с яблоками. 
ломтиками, добавляют саха 
корок, нарезают пластами тол 
с кипяченым молоком и сахаро 
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Снежки. Белки сырых яиц отделяют от желтков, помещают в глу. 
бокую посуду и взбивают с рафинадной пудрой до образования густой 


































устойчивой пены. Полученную массу разделывают (как клецки) ориаР 
с помощью двух столовых ложек и опускают в сотейник с горячей тей ды 
водой. Варят снежки 5 мин при температуре 85—90°С на краю и ус 
плиты, закрыв крышкой, затем перевертывают и выдерживают еще ПР Мол 
5 мин. Снежки вынимают шумовкой, укладывают на тарелку (2— подаче |0 
3 шт. на порцию), поливают сладким соусом или сиропом. дочнике Сены 
Яйца (белки) 1/2, рафинадная пудра 20. Для соуса: крахмал картофельный 5, Ва т 
сироп клубничный 30, вода 30. Выход 100. вли над 
Чай 02, ВОЛ 
Гренки с фруктами. Батон белого хлеба очищают от корок и наре- 
зают поперек на ломтики толщиной 0,5 см. Из молока, сырых яиц Чай с мол 
и сахара готовят льезон, смачивают в нем ломтики хлеба и обжарива- зчашку НлИ ©1 
ют их на сливочном масле до появления легкой поджаристой корочки. золоко и мед 
При подаче гренки (2 шт. на порцию) укладывают на тарелку, на ` цайс сиро 
них — фрукты или ягоды из консервированного компота, сверху авляют фрук 
блюдо поливают сиропом или сладким соусом, Кофе с мо. 


в кофейник, Ка 


$ 56. Горячие и холодные напитки КИПЯТКОМ, Д0ВО 


К горячим напиткам относят чай, кофе, какао. В холодном виде Ной и 
используют фруктово-ягодные напитки (соки, морсы, настои) ‚ молоч- едиНяЮТ С ГО 
ные напитки, молоко, кисло-молочные продукты. ДОВОДЯТ ДО Ки 

Напитки подают к завтраку, обеду, ужину и в полдник, так как они Уолоком, 
восполняют потребность организма ребенка в воде, содержат витами- Кофе отпус 
ны, минеральные, вкусовые и другие ценные вещества. Благоприятное Печенье, пиро 
действие оказывают дубильное вещество танин и эфирное масло, 7 фе \ 
содержащиеся в чае, который богат также витаминами Ву, В», С, Р, $ Ятураль 
РР. В состав чая, кофе, какао входят белки и жир. Но находящиеся В Какао 
в этих продуктах алкалоиды (кофеин чая и кофе, теобромин какао) отсахае орк 
оказывают возбуждающее действие на нервную систему. Поэтому До О Ром, де 
в детском питании используют напитки из некрепкого чая и кофе, Мано Учени, 
а также кофейные напитки «Утро», «Здоровье», «Желудевый», «Дет- в ещ 
ский». Натуральные кофе и какао не дают детям раннего возраста. "аль СКают | 
Эти напитки редко включают и в меню для старших детей. К Чен 

Горячие напитки подают при температуре 70° С. као ы 

Чай с сахаром (лимоном, молоком). Фарфоровый чайник спола- й аа 
скивают кипятком, всыпают в него сухой чай (0,2 гна порцию) и зали- о и 

г вают его горячей кипяченой водой (заполняя не более 1/3 объема м я, ра К Как 
чайника). Чай настаивают 5 мин, закрыв крышкой, а сверху салфет- И Бам Н 

кой. При этом в воду переходят вещества, придающие настою цвет, 0) "Зал 1 ь 

. вкус, аромат. Затем чайник наполняют кипятком (1/4 часть всего № ар и 

количества, полагающегося на порцию). © а ь При К ри 

Нельзя заваривать чай в металлической посуде, БИ а а т 9 
долго держать для настаивания на плите, так как я ао о И 
ценные питательные вещества, содержащиеся в чае, ухудш ; \ На 
вкус, запах, цвет. м 


148 





га, сверху 


| 
| 
| 
| 
дном Виде 


и), молот 


При подаче в чашку или кружку клад 
‹. Сахар можно п 
растворить в кипятке (при массовом отпуске) 
Если чай подают с лимоном (10 г на порцию) то его п 
тельно ошпаривают для удаления горечи затем нарезают к ой 
ми и укладывают на розетке. : ружочка- 


При Зе чая с молоком молоко кипятят и вливают в чай перед 
подачей. \олоко или сливки можно подать также отдельно в мо- 


лочнике (50 г молока на порцию). Кроме того, к чаю часто подают 


также варенье, мармелад, пирожное или торт, укладывая их в розетку 
или на десертную тарелку. 


Чай 0,2, вода 200, сахар 20. Выход 200. 


Ут сахар, наливают заварен- 
Одать отдельно в розетке или 


Чай с молоком и медом. Горячий, процеженный чай наливают 
вчашку или стакан (заполняя на 2/3 объема), добавляют кипяченое 
молоко и мед (20 г), размешивают и отпускают. 

Чай с сиропом. Чай наливают в кружку или чашку (150 г) и до- 
бавляют фруктовый сироп (50 в 

Кофе с молоком или кофейный напиток. Молотый кофе кладут 
в кофейник, кастрюлю или котел из нержавеющей стали, заливают 
кипятком, доводят до кипения, переставляют на край плиты, накрыва- 
ют крышкой и настаивают 5—10 мин. Готовый кофе процеживают, 
соединяют с горячим молоком или смесью молока и воды, сахаром, 
доводят до кипения. Так же приготавливают кофе со сгущенным 
молоком. 

Кофе отпускают в чашке с блюдцем или кружке; к нему подают 
печенье, пирожное, кекс, сдобу ит. д. 

Кофе натуральный 2 или кофейный напиток 6, сахар 20, молоко 100. Выход 200. 


Какао. Порошок какао помещают в кастрюлю или котел, соединя- 
Ютс сахаром, добавляют немного горячего молока или воды, растира- 
Ют до получения однородной массы. Затем массу разводят не 
рывном размешивании горячим молоком и водой, а Е 

Отпускают какао в кружке или чашке. К нему, как и к " 
подать печенье или пирожное. 

Какао 3, сахар 20, молоко 100. Выход 200. 


Напиток клюквенный. Клюкву перебирают, И то 
Зодой, разминают и отжимают из нее сок. О : доводят до кипе- 
Варят 5—10 мин, процеживают, добавляют р ны А Нноок 
НИЯ, затем прекращают нагрев и соединяют и или кружки. Мож- 
охлаждают. Перед подачей его наливают в } 


© приготовить напиток из любых ны 
Клюква 30, сахар 20, вода 200. Выход 29. 


удаляют семена, 
Напиток яблочный. Промытые яблоки еее, ом 
Нарезают ломтиками, складывают во цедру лимона и варят 15— 
Доб о нарезанн 
авляют сахар и мелк Р 5 








































20 мин при слабом кипении. Напиток охлаждают в посуде, закрыв 
крышкой, затем процеживают. Хранят в холодном месте. 

Напиток апельсиновый или лимонный. Снятую с цитрусовых цед 
зачищают от белой подкожицы, мелко шинкуют, ошпаривают, затем 
заливают горячей водой, доводят до кипения, добавляют сахар, 
настаивают 2—3 ч в холодном месте и процеживают. Из фруктов 
отжимают сок и соединяют его с настоенным сиропом. 

Напиток «Красная шапочка». 100 г черничного сока нагревают до 
температуры 70—80° С, выливают в посуду, добавляют 20 ГЛИМОННО- 
го и 30 г малинового сиропа и отпускают. 

Настой из чернослива. Чернослив тщательно промывают, залива- 
ют кипяченой водой, выдерживают 15—20 мин, процеживают, отде- 
ляют от косточек и нарезают. Затем чернослив соединяют с настоем, 
сахаром, заливают кипятком, настаивают 2—3 ч, разливают в подго- 
товленную посуду и отпускают. 

Сок из помидоров. Спелые помидоры промывают кипяченой водой, 
разрезают и отжимают из них сок соковыжималкой. 

В зимнее время используют консервированный томатный сок. 

Молоко кипяченое. Молоко кипятят, отпускают в фаянсовой 
кружке или стакане. Подают его горячим или охлажденным. 


Молоко 210. Выход 200. 


Медовое молоко. 150 г горячего молока соединяют с 50 г нату- 


наливают в кружки и отпускают. 
м. 150 г горячего молока соединяют 


ют, соединяют с молочным мороже 
вым сиропом (10—20 г) и отпускают. 

Кефир или простокваша. Молочно-кислые продукты — кефир, 
фруктовый кефир, простоквашу, ряженку, ацидофилин — отпускают 
в фаянсовой кружке или стакане, посыпают сахарным песком или 
пудрой. Сахар можно подать отдельно на розетке. 


тЫ или простокваша 200, сахарный песок 5 или рафинадная пудра 4. Вы- 
ход 200. 


$ 57. Требования к качеству сладких блюд. Условия и сроки их 
хранения 


Свежие натуральные фрукты и ягоды должны быть доброкаче- 
ственными, вполне созревшими, хорошо промытыми кипяченой водон. 

Кисели имеют однородную консистенцию, по густоте напоминают 
сметану или сливки. Поверхность их должна быть без пленки. Вкус 
киселей сладкий; привкус, запах, цвет соответствуют тем а 
и ягодам, из которых они приготовлены. Кисели из отваров, С 
сиропов прозрачные, из молока и фруктово-ягодного пюре ры 
В киселях средней густоты и жидких не допускаются тягучесть, пр 
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которых они 


_ 1 объема 1 


‚ Шарлотка 


` ной корочкой 


В сладких 
посторонние 1 





р 
: ствие крахмальных комков, ав молочных к < апа 
: М киселях — ‹ а 
о лого молока. селях — запах подгоре 
“а, | : ие в т ЗРодную, студнеобразную, слегка упругую конси- 
‘аха стенцию. Форма желе квадратная, с во, а 


лнистыми краями или соответ- 


Фрукт, ствующая формочке. Вкус сладкий с привкусом и ароматом использу- 


емых продуктов. 
| Е о 
“акт, я имеет нежную, слегка упругую, мелкопористую консистен- 
ИОН | ЦИЮ. и изделия квадратная или треугольная, с волнистыми 
краями. 2кус сладкий с кисловатым привкусом. Цвет белый, кремо- 


, Залива, вый, розоватый; зависит от используемых продуктов. Не допускается 
ют, ия наличие в нижней части мусса слоя желе, который образуется при 
Нат недостаточном взбивании изделия. Мусс поливают сиропом. 
ая Компоты состоят из сиропа и фруктов. Сироп прозрачный, от 
желтоватого до светло-коричневого цвета. Фрукты и ягоды (целые 
или нарезанные) не переварены, сохранили свою форму. Вкус компо- 
ой водой, тов сладкий с кисловатым 


привкусом, запахом фруктов и ягод, из 


которых они приготовлены. При подаче фрукты должны занимать 
НЫЙ СОК, 1/4 объема посуды. 


аянсовой ‚: Шарлотка с яблоками квадратной формы, с мягкой подрумянен- 


м. ®  НОЙ корочкой на поверхности. 
} В сладких блюдах недопустимы недостаточное количество сахара, 
| посторонние вкус и запах. 
Свежие фрукты и ягоды хранят при температуре от 0 до 6°С 
) г нат — промытыми и обсушенными, выложив невысоким слоем. 
пускают, Холодные сладкие блюда хранят в неокисляющейся посуде до 
пу | = 
един" = 24 ч при температуре 0—14° С. 
Горячие сладкие блюда хранят до подачи в жарочном шкафу при 
лажда: температуре 55—60°С или на водяном мармите. 
р {то — Заваренный чай хранят не более | ч. 
‚фу Отжатые из фруктов и ягод или вскрытые консервированные соки 
фир | хранят в фарфоровой или эмалированной посуде от 2 до 4 ч. 
_ ке | 
ют _ 
мука у Контрольные вопросы и задания 
ком | 
1. Какое значение имеют сладкие блюда в детском питании? 2. На какие группы 
о делят сладкие блюда? 3. Какие блюда относят к желированным? 4. Как приготавлива- 
4 В ют кисель из клюквы? 5. Почему при варке из ягод отжимают сок? 6. Для чего кисели 
;р? посыпают сахарным песком? 7. Как подготавливают желатин для желированных 
блюд? 8. Чем отличается мусс от желе? 9. Какие продукты используют для приготовле- 
их ния компотов? 10. В какой последовательности закладывают сухофрукты при варке 
Оки | компота? |1. Составьте технологическую схему приготовления шарлотки с ‘яблоками, 
рф 12. Как  приготавливают и отпускают блинчики с вареньем? 13. Как приготавливают 
и подают чай? 14. Как приготавливают и отпускают кофе с молоком? 15. Перечислите 
Ч. , виды холодных напитков. 
о у 
бр до 
од 
И и 
ом" ВкУ 
и" | 
ки. киа . 
фр ко?" 
60° се. 
В, ут 
м ис 
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ГЛАВА ХУ. ТЕСТО И ИЗДЕЛИЯ ИЗ НЕГО 


В рационе детского питания наряду с блюдами из мяса, Рыбы, 
овощей, яиц и молочных продуктов большое место занимают мучные 
кулинарные и кондитерские изделия: блины, блинчики, пирожки, 
пироги, кулебяки, расстегаи, пирожные, торты, печенье, пряники 
и др. Эти изделия отличаются большим разнообразием и высоким 
качеством. 

Мучные кондитерские изделия имеют большое значение в питании. 
Основой их является мука, которая содержит значительное количест- 
во углеводов в виде крахмала, а также растительные белки. В орга. 
низме человека крахмал превращается в сахар и служит основным 
источником энергии, белки — пластическим материалом для построе- 
ния клеток и тканей. В большинстве мучных кондитерских изделий 
вводят сахар, в результате чего они обогащаются легкоусвояемыми 
углеводами. Яйца, используемые при изготовлении многих изделий, 
содержат полноценные белки, жиры и витамины. 

Благодаря введению яиц, жиров (сливочное масло, маргарин) 
и содержащих жир продуктов (молоко, сливки, сметана) содержание 


витаминов в кондитерских изделиях повышается. Использование 
пряностей не только улучшает вк 
мость этих изделий. 


На усвояемость изделий влияет также консистенция теста. Поэто- 
му для придания тесту пористости в него вводят различные разрыхли- 


ствующему 
предприятий с 
тому объему и 
различного воз 
ДИМО ЭТО УЧИТЬ 
ям возраста 
ус и аромат, но и ускоряет усвояе- — Калорийность 
; тать, пользуяси 


те 
ее Ва == 
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==> 
< 
м 
= = 
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тели: химические (пищевую соду, углекислый аммоний), биологиче- $58. Полуф 
ские (дрожжи) и механические (взбитые белки). 

По способу разрыхления тесто делится на дрожжевое и бездрож- арщи 
жевое. Дрожжевое тесто различают опарное, безопарное и слоеное. 
К бездрожжевому относятся различные виды теста — от простейших | Фар 
(для блинчиков) до сложных, приготавливаемых с использованием } учу ИЗ с 
о двух способов разрыхления (песочное, слоеное, завар- | орон ИЛИ на 
ное). _ Дичь, Фот 

Все продукты, входящие в тесто, предварительно подготавливают че т 
к производству. Муку обязательно просеивают через сито, удаляя из | Чет При ки 
нее посторонние примеси и обогащая ее кислородом воздуха (что | бодььУРЫй ‚9 
способствует лучшему подъему теста). Сахар также просеивают, | ма Неж Цвет 
сахарные сиропы процеживают. Загрязненные яйца моют в сетчатых | в о Кап ЧЫу › 
ведрах теплой водой, дезинфицируют 2%-ным раствором хлорной ани Ты) 
извести в течение 5 мин и затем промывают в проточной воде. Яйца ру Ха пров ы 
разбивают в отдельную посуду по 3—5 шт. и, проверив их доброкаче- У Ц ы. 
ственность, переливают в общий котел. Подготовленные яйца проце- Яйц му 
живают через сито. Ем ко ‘ми 

Молоко используют пастеризованное и процеженное. Сухое ре а 19 
ко просеивают через сито и растворяют сначала в небольшом ты ь Я} 
стве воды при температуре 25—30° С до получения однородной о 

воду (на о В 

без комков, затем постепенно добавляют а ительно | мер и 
100 г порошка 880—900 г воды). Сгущенное молоко и Р у На ф А м 
подогревают до 40° С, а затем процеживают через я м и 
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маргарин! 
одержане 
ользование 
ет усвояе 


та. 1091: 





Масло сливочное зачищают, 
Овощи и фрукты тщате 
шивают на воздухе. 


Крупы перебирают (манную просеивают) и промывают в двух 
водах с температурой 40—50 и 60—70° С для удаления посторонних 
примесей. 

Дрожжи растворяют в теплой воде и пропускают через частое 
сито. Замороженные дрожжи постепенно оттаивают при температуре 
4—6°С и процеживают. Сухие дрожжи перемешивают с мукой 
(100 г дрожжей на | кг муки) и разводят в 3 л теплой воды; через 
час их используют для изготовления опары. 

Химические разрыхлители измельчают, просеивают через сито или 
растворяют в холодной воде и процеживают. 

Рецептура и выход мучных кондитерских изделий даны по дей- 
ствующему Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий для 
предприятий общественного питания, что не всегда соответствует 
тому объему и массе изделий, которые используются в питании детей 
различного возраста. Поэтому при составлении плана-меню необхо- 
димо это учитывать и уменьшать выход изделий согласно требовани- 
ям возраста ребенка и калорийности блюда. Химический состав 

и калорийность любого кондитерского изделия можно легко подсчи- 
тать, пользуясь табл. 27 в приложении к данной книге. 


иногда растапливают. 
льно промывают в проточной воде и обсу- 


$ 58. Полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий 


Фарши 


Фарш из свежей капусты. Подготовленную капусту шинкуют 
вручную или на машине, укладывают слоем 3—4 см на смазанные 
жиром противни и припускают при температуре 180—200° С, перио- 
дически помешивая, не допуская изменения цвета и полного размяг- 
чения. При более низкой температуре припускания продукт приобре- 
тает бурый цвет, при более высокой — пригорает. Вкус капусты будет 
более нежным, если при припускании добавить молоко (10% от 
массы капусты). Молодую свежую капусту перед измельчением нуж- 
но бланшировать в течение 3—5 мин для удаления горечи. 

Охлажденную капусту солят и перемешивают с мелкорублеными 


крутыми яйцами и зеленью петрушки. 


Капуста 1200, яйца 3, масло сливочное 100, зелень петрушки 10, соль 6—8. Вы- 
ход 1000. 


Фарш из моркови. Сырую очищенную морковь измельчают на 
овощерезке и тушат до готовности, добавив жиры и сахар. Морков- 
ный фарш можно приготовить с добавлением рубленых крутых яиц 
или рассыпчатой рисовой каши. 

Морковь 1080, сахар 10, масло сливочное 50. Выход 1000. 










Фарш из рисовой крупы с яйцом. пенек. ре. 
вую крупу засыпают в кипящую подсоленную у =. 
50 г соли и 8—10 л воды) и варят при слабом кипении —25 мин 
Сваренный рис откидывают на дуршлаг или грохот, обсушиваня 
и перемешивают с маслом, рублеными яйцами, зеленью. Если крупу 
варят в меньшем количестве воды (5—7 л), то после откидывания на 
дуршлаг ее промывают горячей водой. 

Можно сварить рисовую крупу в небольшом количестве воды — 
припущенную. 


Крупа рисовая 320, яй 


Ца 3, масло сливочное 85, соль 6, зелень петрушки, укропа [(, 
Выход 1000. 


Фарш из мяса. Промытую мякоть мяса оп 
(на| кг мяса 1,5 л воды) и доводят до кипен 
шают и продолжают варку при температуре 90—95° С до готовности 
продукта. Охлажденное отварное мясо вместе с пассерованным луком 
пропускают через мясорубку, добавляют зелень, соус, соль, мелко- 
рубленые сваренные вкрутую яйца и все перемешивают. 

Мясной фарш можно приготовить с рисом и яйцом. 


Говядина 1221, масло сливочное 70, мука 10, лук репчатый 100, яйца 3 '/4, зелень 
петрушки 10, соль 6. Выход 1000. 


ускают в кипящую воду 
ия. Затем нагрев умень- 


Фарш из печени и гречневой круп 
кусками, обжаривают до исчезновени 


измельчают ножом или пропускают 


пассерованный лук, заправляют белы 
с рассыпчатой гречневой кашей. 


ы. Печень нарезают мелкими 
я красноты на изломе кусков, 
через мясорубку, добавляют 
М соусом, солью и смешивают 

Печень сырая 675, крупа гречневая 160, лук репчатый 100, мука пшеничная 10, 
масло сливочное 80, соль 20. Выход 1000. 
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и взбивают на 
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Фарш из изюма. Изюм перебирают, промывают, обсушивают, 
перемешивают с сахаром и используют для приготовления булочек 
и пирожков. 


Изюм 880, сахар 120. Выход 1000. 


В 
Творог 833, яйца 2, сахар 8 


р 


овидла. Повидло 
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г до кипения. Ж 


Ф 
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о - 


ш изп разминают веселкой, добавляют а 
оч идкое повидло уваривают до влажност 


Повидло 1100, сахар 120. Выход 1000. 


Фарш из сухофруктов. Сухофрукты перебирают, промывают в теп- 
лой воде 


> и варят 
‚ заливают водой, так чтобы вода покрыла фрукты, у 
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10—15 мин. Затем из урюка и чернослива удаляют косточки. Разва- 


ренные сухофрукты пропускают через мясорубку, добавляют сахар- 
ный песок и хорошо перемешивают. 


Урюк 300, чернослив 300, 






изюм 150, сахар 90. Выход 1000. 





Фарш из яблок. Промытые яблоки освобождают от сердцевины 
и нарезают ломтиками (можно удалить кожицу). Ломтики пересыпа- 
ют сахаром, добавляют воду и варят до размягчения яблок и загусте- 
ния получившегося пюре. 

Иногда приготавливают фарш из сырых яблок. В этом случае их 
бланшируют, перемешивают с сахарным песком и настаивают. 









































о Яблоки свежие 1012, сахар 300, вода 20—30. Выход 1000. 
В умен 
ГОТОВ Кремы 
| 
Оль, мел Крем сливочный «Новый». Сахар растворяют в воде и уваривают 
: в густой сироп. Сироп, взятый для пробы, должен растягиваться 
в нить средней толщины. Готовый сироп процеживают через сито в 
а3 ' /зель с размером ячеек 1,5 мм, охлаждают до 20° С и соединяют со сгущен- 
ным молоком. Масло сливочное зачищают, разрезают на куски 
и взбивают на взбивальной машине в течение 5—7 мин на медленном 
от мелкими ходу. Затем машину переключают на быстрый ход и тонкой струей 
ме Куско, постепенно, в несколько приемов вливают подготовленный сироп. 
добавляя” Крем можно ароматизировать ванилином. 
смешиваи" Масло сливочное 466, сахар 287, молоко цельное сгущенное с сахаром 110, пудра 
ванильная 5. Выход 1000. 
ичная Г} 
м Крем сливочный. Масло сливочное зачищают, разрезают на куски 
и взбивают на взбивальной машине 5—7 мин на тихом ходу. Когда 
сушиваи масло приобретет эластичную однородную ео машину 
‚я було переключают на быстрый ход, постепенно добавляют рафинадную 
пудру и сгущенное молоко. Добавляют ванильную пудру и взбивают 
10—15 мин. Е 
Крем шоколадный и кофейный готовят так же, но при взбивании 
он масла в него добавляют соответственно какао-порошок или кофейный 
отр 80 сироп. 
`+ де" Масло сливочное 529, рафинадная пудра 278, молоко цельное сгущенное с сахаром ] 
а 208, пудра ванильная 5. Выход 1000. : 
р 
хр Крем творожный. Масло сливочное зачищают, разрезают на куски т 
и и взбивают на взбивальной машине на медленном ходу в течение С 
Яо" 5—7 мин до получения однородной массы. Во взбитую массу добав- Я 
ла ляют охлажденный до 20° С сахарный сироп (см. крем «Новый»), 
ванильную пудру и взбивают еще 10 мин. В конце взбивания добав- м. 
р ляют протертый творог. < 
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Масло сливочное 286, сахар 269, творог 9%-ной жирности 464, пудра ваннальн 
6. Выход 1000. 


Сахарные сиропы и помады 


Сироп для промочки. Сироп придает изделиям более не 
и аромат. Приготавливают его следующим образом: сахар 
с водой в соотношении 1:1, доводят до кипения и кипятят 
снимая появляющуюся пену, охлаждают до 20° 
Затем добавляют ароматизаторы (ромовую эсс 
мед). При пропитке более горячим сиропом изделия могут потерять 
форму. Перед пропиткой изделия обязательно выдерживают 6—8 ч, 
чтобы укрепилась структура мякиша. 


Сахар 513, эссенция 2, вода 550. Выход 1000. 


ЖныЫй Вкус 


1—2 мик, 
С и процеживают 
енцию, цедру или 


Помада. Помаду используют для отделки поверхности кондитер- 
ских изделий. Сахар растворяют в воде в соотношении 3:1, доводят до 
кипения при помешивании и тщательно снимают образовавшуюся 


арят при сильном нагреве до 
лжна растягиваться в нитку 
атоку, подогретую до 50° С, 


ищевыми кислотами (на | кг 
ной кислоты). Кислоту добавляют в конце 
После добавления патоки или кислоты сироп уваривают до темпе- 
п, взятый для пробы, должен скататься 
. Сваренную помаду охлаждают до 35— 
40° С, поставив кастрюлю в холодную проточную воду, и взбивают 
взбивании сироп мутнеет, насыщается 
вердый комок помады. Готовую помаду 


перекладывают в кастрюлю и оставляют на 12—24 ч. 


Сахар 795, патока крахмальная 119, эссенция 3, вода 300. Выход 1000. 


$ 59. Дрожжевое тесто и изделия из него 


Дрожжевым тесто называется потому, что разрыхляется дрож- 
жами. После замеса в процессе брожения и выпечки в тесте происхо- 
дят сложные химические процессы, которые изменяют его вкус и уве- 
личивают объем. 

Белки муки, набухая при замесе и брожении, образуют эластич- 
ную клейковину. Крахмальные зерна набухают и под Бена 
ферментов муки разлагаются на более простые вещества — декстр 
НЫ и сахара, т. е. происходит осахаривание крахмала. ЕЕ 

Дрожжи в процессе своей жизнедеятельности я размно- 
ра, превращая их в спирт и углекислоту. При этом др 
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тягивают клейковину, тесто стано- 
ается в объеме. Во время брожения 
вкус, так как вместе с дрожжами 


лые бактерии, способные сбраживать 
лочной кислоты. 
кислоты 


вится пористым и сильно увеличив 
тесто также приобретает кислый 
в нем развиваются молочно-кис 
сахара с образованием мо 
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ахара. Дрожжевые грибки и мо- 










теста, содержащего много жира ис 
лочно-кислые бактерии, испо 
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в роцесс брожения, тем более что углекис- 
НОСТИ Кондите лый газ действует на них угнетающе. Поэтому для восстановления 
‚3:1, доводят темпа брожения тесто обминают от одного до трех раз. 
бразовавиих Во время выпечки, пока температура внутри изделий не достигнет 
›Ном нагреве 70°С, процесс брожения в тесте происходит более интенсивно, уси- 
ваться В ни ленно выделяется углекислый газ. Этим объясняется сильное увеличе- 
Х ние объема изделий в первый период выпечки. 
етую до 50° (, В сдобном густом тесте создаются неблагоприятные условия для 
засахаривания брожения, так как большая концентрация сахара и масла угнетает 
при взбивании. жизнедеятельность дрожжевых клеток и брожение протекает вяло, 
отами (на | клейковина образуется плохого качества. Для создания нормальных 
авляЮТ В КО | условий брожения тесто вначале замешивают жидким, в состав его 
вводят воду, муку, дрожжи и немного сахара. Эта часть теста называ- 
до темпе ется опарой, а способ приготовления теста опарным. После того как 
вают ататься опара хорошо выбродит, в нее добавляют сдобу и остальную муку. 
жен ск 9- Безопарным называется такой способ приготовления теста, когда все 
дают в продукты кладут одновременно. В табл. 14 приведено соотношение 
(у, И 99 ия продуктов, входящих в состав различных видов дрожжевого теста 
т, насы мвд (в%). Чем больше в тесто добавляют сдобы, тем меньше берут воды 
„товую " и больше дрожжей. 


Таблица 14 


. Са- | Мас- 5 Дрож- Во- |Моло- 
ход 1002 Наименование теста мое 28 [ ло |Яйцо ‘жи | Соль | ‘да ко 
64 — — — 1 0,7 34 же: 


Несдобное тесто (хлеб) 
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дек р Дрожжевое безопарное тесто получают при одновременной за- 









кладке всего сырья. Замешивают тесто вручную в котле или в деже 
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тестомесильной машины. Молоко или воду нагревают до 35—4(° 
добавляют муку и другие продукты по рецептуре, предва 
подготовленные. Дрожжи можно для большей активности за 30 ми 
до замеса теста растворить в небольшом количестве теплой во ы 
с добавлением сахара (4% от массы муки). Сначала вымешивают 
тесто до получения однородной массы. За 2—3 мин до конца замеса 
добавляют в него растопленный или размягченный жир и продолжа. 
ют месить до тех пор, пока тесто не перестанет прилипать к рукам или 
рычагу машины. Затем котел или дежу закрывают крышкой, чтобы 
тесто не заветривалось, и ставят в теплое место для брожения на 
2,5—3 ч. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5—2 раза, его обмина. 
ЮТ, иногда 2 раза. Окончание брожения зависит от состава и конси- 
стенции теста. Жидкое и несдобное тесто созревает раньше, чем 
крутое и сдобное. 

Дрожжевое опарное тесто получают следующим образом: приго- 
тавливают опару; после окончания брожения опары замешивают 
тесто. Для получения опары берут 35—50% муки, 60—70 воды 
и 100% дрожжей (по рецептуре). Требования к температуре воды 
и объему посуды те же, что и при изготовлении безопарного теста. 
Температура замешанной опары должна быть 27—299° С. 

Опару посыпают мукой, закрывают крышкой и ставят на 2— 
3 чв теплое место. За это время она увеличится в объемев 2—2,5 ра- 
за и на всей поверхности появятся лопающиеся пузырьки. К выбро- 
дившей опаре добавляют оставшуюся воду с растворенными в ней 
солью и сахаром, яйца (в конце замеса), жир и ароматические ве- 
щества. Все хорошо перемешивают и добавляют оставшуюся муку. 
Продолжительность замеса с мукой 15 мин. Температура теста 29— 
32° С. При нормальном брожении тесто поднимается равномерно без 
разрыва в течение 2—25 ч. За это время его |—2 раза обминают. 
Готовое тесто эластично, не прилипает к рукам. 

Тесто с замедленным процессом брожения приготавливают на 
опаре, замешанной на воде или молоке при температуре 10—15° С. 
Замешанную вечером опару ставят в помещение, где поддерживается 
температура 20° С, а оставшуюся муку — в теплое место. Яйца 
и сахар нагревают на мармите до 40—60° Си перемешивают с опа- 
рой, а затем с мукой. В конце замеса в тесто добавляют согретые 
жиры. Через | ч тесто готово. 

Тесто с ускоренным процессом брожения приготавливают с повы- 
шенным (в 2—3 раза) количеством дрожжей и более жидкой конси- 
стенции. й 

Разделка дрожжевого теста состоит из нескольких операций: 
деление, подкатка, промежуточная расстойка, формование и оконча- 
тельная расстойка. Готовое тесто после обминки ЕЕ 
посыпанный мукой стол, отрезают ножом или И. 
и ровный по толщине кусок, который скатывают в а 
Полученный жгут держат левой рукой, а правои виню мукой 
него порцию теста, которую опускают на весы, слегка о РЕ 
и укладывают на стол. Нарезанные куски теста попар 
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столе кругообразными движениями в 


Л шарики. После 5—6 мин рас- 
стойки из шариков формуют изде у 


лия, укладывают их на кондитерские 
листы по диагонали и выдерживают. Для придания выпеченным 
изделиям приятного внешнего вида их смазывают с помощью мягкой 
волосяной кисточки яйцом за 5—10 мин до выпечки. Непосредствен- 
но после смазывания изделия посыпают рублеными орехами, саха- 
ром, корицей или мучными посыпками. 


Выпекают изделия в жарочных шкафах. Для каждого вида 
изделии установлен определенный режим выпечки, который нужно 
строго соблюдать. Поэтому шкафы снабжены термометрами. Чем 
крупнее изделие и чем больше в них положено сдобы, тем ниже 
должна быть температура выпечки. Объем изделий при выпечке 
увеличивается благодаря газообразным веществам, образующимся 
в результате брожения, а также вследствие интенсивного испарения 
воды. Химическим изменениям подвергаются белки, крахмал муки 
и другого сырья, что играет основную роль в образовании структуры 
изделий. 

Крахмал в процессе выпечки клейстеризуется и набухает, погло- 
щая большое количество воды, в том числе и воду, выделенную 
свернувшимися белками. Белки теста, свертываясь, уплотняются, 
и структура изделий становится прочной. Изменение цвета поверхно- 
сти изделий обусловлено распадом многих веществ, содержащихся 
в тесте, особенно крахмала, и карамелизацией сахаров. Помимо этих 
процессов в тесте при выпечке образуются новые ароматические 
и вкусовые вещества, преобразуются жиры, витамины и др. В резуль- 
тате потери воды масса выпеченных изделий после тепловой обра- 
ботки уменьшается. 


Изделия из дрожжевого теста 


Блины. Безопарным способом замешивают тесто жидкой конси- 
стенции с соотношением муки и воды 1:2,7. В подогретую до 30° С 
воду или молоко добавляют дрожжи, соль, сахар и все хорошо пе- 
ремешивают. Затем всыпают просеянную муку, яйца и месят до 
образования однородной массы. В конце вводят растопленный жир. 
Если 50% пшеничной муки заменить гречневой мукой, то блины 
будут более сухими. В готовое тесто можно вводить взбитые белки. 
Выпекают блины на смазанных жиром чугунных сковородах диамет- 
ром 15 см или на поверхности настольной плиты ЭПН. Обжаривают 
их с обеих сторон. Готовые блины отпускают с растопленным сливоч- 
ным маслом, сметаной, икрой или вареньем. 

Мука 720, яйца 1, сахар 30, жир для теста 30, соль 9, дрожжи 30, вода для теста 
1150, жир для жарки 50. Выход 1500. 


Оладьи. Тесто для оладий готовят так же, как и тесто для блинов, 
но гуще и без добавления жира. Для приготовления теста для оладий 
на | кг муки берут 1 л жидкости. Во время обминки в тесто можно 


добавить изюм или очищенные измельченные яблоки. 
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Выпекают оладьи более толстым слоем, чем блины, на ч 


во сяй 
Угунны, одне нар 
сковородах. Тесто можно выпускать на сковороду из кон р 


дитерско, Он 
ы то СЯ ал 
мешка. Обжаривают оладьи с обеих сторон. Подают горячим; т СР но 
посыпав сахаром или сахарной пудрой, а также с вареньем, Медои | О нь 
сметаной или сливочным маслом. оти 
Мука 830, яйца |, саха 


м зожио 
р 30, соль 9, дрожжи 25, вода 830, жир для смазывания 
сковороды 90. Выход 1500. 


Булочка домашняя. Из теста, п 


МИА сх 
риготовленного опарным способон, Я ают 8 
формуют шарики массой 


Сухарики с 
способом, дел 
в ДЛИНУ КОНДИ 
дают полную р 
е230—240° С 
нялись при ре 


Мука 3409, масло сливочное 743, дрожжи 85, сахарный песок 550, соль 30, яйца 2,5, 
вода 1420, жир для смазывания листов 25, яйца для смазывания изделий 95, сахар для 
посыпки 160. Выход 100 шт. по 50 г. 


Булочка розовая. Др 


сухарики при т 
: ожжевое тесто готовят с добавлением отвар- нится, поворач 
ной протертой свеклы. Из Готового теста Формуют шарики массой | вх не пе р 
34 г, расстаивают их 30 мин, смазывают яйцом и выпекают при Ва те 
температуре 230—240 С в течение 7—10 мин. Готовые изделия В трушка. 
посыпают рафинадной пудрой. р о. 
ИЛ 
= а дрожжи ве сованные 65, сахар 100, соль 35, свекла отварная протер- ЛИСТ ". ги 
‚ масло сливочное ‚ яйца для смазывани й1 ! ная для ас 
посыпки 200. Выход 100 шт. по 30 г. "изделий 1 `/ь пудра рафинад После А 
‘Кал у 
| КИ диа 
ме 
Вместо свеклы в мучные кондитерские изделия можно добавлять ирая “Мазыв ь: 
отварную протертую морковь или капусту. Овощи рекомендуется ка фа к 
варить на пару. аще у И 
Замена части жира, сахара и яиц отварными протертыми овощами кат осле | 
(капустой, свеклой. морковью) и фруктами (айвой, виноградом, Риз 
яблоками) понижает калорийность изделия. № Те 
Булочка сдобная Тесто готовят о тм способом на молоке, ‘Аи 80, 
парным сп \ Вы, Фар 
причем всю жидкость используют для опары. Готовое тесто развеши- Ход р! 
вают по 56—57 г, скатывают В шарики и укладывают на смазанный ч 
жиром лист. После расстойки булочки смазывают яйцом и выпекают а ЖК 
при температуре 230° С. Перед выпечкой смазанные булочки можно На ль печ 
посыпать орехами и сахарным песком. ма от и 
Тесто 5750, яйца для смазыва й ВА ЕЕ ЛИСтов 130. ах фо Ом 
Выход 100 шт. по 50 г. ия ВОдеЛИЯ а % ар бор | 
Зоо Фар Вас 
Сдоба обыкновенная. Тесто готовят опарным способом и разделы- ‚ Ак а ча 
вают в виде плюшек и «устриц». Для этого его выкладывают на | ма Пи “ра 
посыпанный мукой стол и скатывают в равные по толщине ее ть ЛЖ | 
которые разрезают на куски массой 57 г. Раскатав кусок улет ВИ “а а 
смазывают маслом И Завертывают в рулет. НО РУ 
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елают ножом 
д один или два надреза. Если концы не скреплены, 


получается плюшка круглой ф 
уг. ормы. При скрепленных конца : 
ются одинарная и двойная плюшки. : Е 


Спиральную «устрицу» п 
и плюшки, но более то 














укладывают на смаза 


30 мин, за 10 мин до выпечки смазывают яйцом, перед выпечкой 
посыпают сахарной пудрой и выпекают при температуре 220—230° С 








Тесто 5750, жир для смазывания листов 25. Выход 100 шт. по 50 г. 






Сухарики сдобные. Любое сдобное тесто, приготовленное опарным 
способом, делят на части массой 75—80 г, раскатывают жгутом 
в длину кондитерского листа, кладут швом вниз по 7 шт. на лист, 
дают полную расстойку, смазывают яйцом и выпекают при температу- 
ре 230—240° С. Выпеченные жгуты выдерживают 24 ч (чтобы они не ‹ 
мялись при резке) и нарезают толщиной 1,5—2 см. Подсушивают { 
сухарики при температуре 200—220° С. Когда одна сторона зарумя- 
нится, поворачивают на другую, а если сухарики сушат на сетках, то 
их не перевертывают. 







авленнем 0т8з]. 
шарики масс! 




















выпекают тр’ Ватрушка. Опарным способом готовят дрожжевое тесто. Раскаты- 
Утовые ИЗДЕЛИЯ вают тесто в виде жгута диаметром 3 см, делят на куски массой 
60 или 30 ги скатывают в шарики. Их укладывают на кондитерский 
й отварная прот лист на расстоянии 6—8 см друг от друга и слегка прижимают рукой. 
а рафинадни" После 15-минутной расстойки деревянным пестиком или торцом 
скалки диаметром 5 см в булочках делают углубление; утолщенные 
края смазывают яйцом, а в углубление выпускают из кондитерского 
обавая? мешка фарш или повидло. Ватрушки, изготовленные с творожным 
ЖНо д дует фаршем, после заполнения фаршем и расстойки смазывают яйцом. 
рекоме Выпекают при температуре 230—250° С. 
МИ 08 и Тесто 5800, фарш 3000, жир для смазывания листов 25, яйца для смазывания 
т инт” изделий 4. Выход 200 шт. по 35 г. 
в 


На "ры! Пирожки печеные с различными ами кулебяки. Пирожки 
ЭМ 98° изготавливают из дрожжевого опарного теста. Разделывают изделия 


ест и на посыпанном мукой столе. Готовое тесто нарезают на у из 
на р ео которых формуют шарики массой 58 г. После пятиминутной расстой- 
‚м ив” 0% ки шарики раскатывают в виде лепешек, на середину которых кладут 
очки 25 г фарша, края их плотно соединяют и придают изделию форму 
у „1 лодочки. Пирожки укладывают швом вниз на смазанный жиром лист 

ие" и ставят в теплое место для расстойки на 20—30 мин. За 5 мин до 






выпечки их смазывают яйцом. Выпекают пирожки 7—8 мин при 


температуре 230° С. 


Тесто 5800, фарш 2500. Для смазывания: яйца 4, жир для листов 25. Выход 
100 шт. по 75 г. 
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Кулебяки формуют так же, как пирожки, 
пласта. Укладывают кулебяки на лист на расст 
от друга. Сформованные изделия украш 
теста, приклеивая их яйцом. Кулебяки расстаивают 20—30 зи 
затем прокалывают в 3—4 местах для вывода па 
и выпекают при температуре 200—930° С. 
Пирог с вареньем, яблоками или повидлом. 
гладких, гофрированных) 
го дрожжевого теста скаты 


только Из дли 
оянии 8—10 см 


Пироги можно ВЫПЕ. 
или на противнях. 


ренья, 


нку С. Края лепешки 


делают выше, чтобы 


‚ закреп 


Выпечен 


ный пирог 655. Сироп 150, 15. 
Выход 1000. р джем или конфитюр 180, пудра рафинадная 


Кекс. Кекс выпекают из дрожжевого опарного теста. При замесе 
В тесто добавляют перебранный и промытый изюм. Готовое тесто 
раскладывают В 


кой на глубину 2 
190—200° С. Вынимают 
хность охлажденного ке 

Тесто 1090. Маргарин 11, яйца 1/4, пудра рафинадная 10. Выход 1000. 

Дрожжевое слоеное тесто. 
углекислому газу, 
масла, что вызыва 

Тесто готовят о 
раскатывают в пла 
ют размяг 
чилось дв 
пласт пов 
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Это тесто разрыхляется благодаря 
образуемому дрожжами, и добавлению в него 
ет слоистость. а 

парным или безопарным способом средней густоты, 
ст толщиной 1—2 см, часть пласта (2/3) покрыва- 
ченным маслом. Пласт складывают втрое так, ре. 
а слоя масла и три слоя теста, края о ревимее до 
орачивают на 180° С, посыпают мукой, раск 


Ногу 


Друг 
ают вырезанными Кусочка 


ра во время выпечку 


действием темпера 

аляющие тесто, 

Шав с мукой или | 
Механический с 


$ = 

2 = 
2—2 = = 
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ят на куски, 
нные жирон 
мин в теплое 


уг в ГОризо" 












толщины | см иск 
тесто еще раз. Зат 

Ассортимент из 
существенно не от 


ладывают вчетверо. Можно раскатать и сложить 
ем тесто расстаивают, разделывают и выпускают. 
делии, способы разделки и выпечки слоеного теста 
личаются от разделки и выпечки дрожжевого теста. 


Мука 527, сахар 80, масло сливоч 


Выход 1000. ное 154, яйца 2'/›, соль 5, вода 160, дрожжи 16. 


$60. Бездрожжевое тесто и изделия из него 


В зависимости от способа разрыхления бездрожжевое тесто при- 
готавливают нескольких видов: с химическими разрыхлителями 
(сдобное, песочное), взбиванием (бисквитное, для блинчиков), путем 
слоеобразования (слоеное) и заварным способом (заварное). 

Натрий двууглекислый (пищевая сода) МаНСОз и углекислый 
аммоний (МН.)›СОз используют как разрыхлители, которые под 
действием температуры разлагаются на газообразные продукты, раз- 
рыхляющие тесто. Добавляют разрыхлители в конце замеса, переме- 
шав с мукой или соединив с жидкостью. 

Механический способ разрыхления теста путем взбивания исполь- 
зуют для приготовления тех видов теста, куда по рецептуре входят 
вещества, образующие эмульсии или пенообразные структуры (леци- 
тин и белок в яйцах, казеин в молоке и др.). Во время взбивания 
тесто насыщается воздухом в виде мелких пузырьков, обволакивае- 
мых пленками из частиц взбиваемого продукта, и увеличивается 
в объеме. 

Прослаивание маслом разрыхляет тесто, так как создает сло- 
истость и способствует образованию хрупкой структуры. Характерная 
особенность заварного полуфабриката — образование внутри изде- 
лий больших полостей за счет испарения влаги теста. Удалению паров 
воды препятствует образовавшийся путем заварки «клейстер» из 
муки. 

Любой способ разрыхления придает изделиям высокие вкусовые 
качества и увеличивает их объем. 


Тесто для блинчиков 


Это тесто содержит большое количество жидкости. Разрыхляют 
его путем механического взбивания вручную или на машине. Для 
этого в котел или кастрюлю кладут сахар, соль, яйца и быстро взбива- 
ют до однородной консистенции, затем вливают 50 % (по и 
молока и добавляют муку, продолжая интенсивно мешать. После 
полного размешивания комков добавляют оставшееся молоко. Гото- 
вое тесто взбивают еще 2—3 мин. Блинчики выпекают на поверхно- 
сти электроплиты ЭПН-4 или в чугунных о о И не 
менее 29 см. Поверхность плиты смазывают жиром. рлинчики (тол- 
щиной 15 —2 мм) обжаривают с двух сторон до светло-коричневго 
цвета. Остывшие блинчики ‘складывают в стонки И’ используют для 
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В овал 
приготовления вторых блюд с мясом, творогом, рисом с ЯЙЦОМ или с не 


сладкой начинкой. В этом случае блинчики смазывают варенье, и 


В К ие” 
складывают вчетверо, посыпают сахарной пудрой и отпускают ках зат я са 
сладкое второе блюдо. ом дива в 

Мука 416, молоко 1040, яйца 2,5, сахар 25, соль 8. Тесто 1530, масло растительнь ре Сб ря 
для жарки 16. Выход 1000. ; 9, ж 

дел 

Сдобное пресное тесто очное тесто 

Тесто замешивают в кастрюле или на столе, большое количест. очное тесто 
во — в деже взбивальной машины. Для этого сначала, медленно р оно ме 
вращая рычаг, размягчают масло, постепенно вливают в него проце сти, р рассы 
женный раствор из кислоты, сахара и яиц. В последнюю очередь придает 


и ##С. При более в 
вводят муку, предварительно смешанную с содой. После добавления . 
муки тесто месят не более | М 


| ражатывания, так К: 

6 

делают углубление, в него выливают все компоненты и быстро переме- нии. Замешивают т‘ 

шивают. Масло с сахаром 
Из сдобного сладкого т 


сста можно приготовить ватрушки, сочни | ной консистенции, до) 


с творогом, печенье, из несладкого — пирожки с различными фар- аммоний, сода, эссе 
р р р } 

ИЯ | тавив 7% ее ДлЯ 
Мука 360, сахар 10, масло сливочное 40, яйца 1, соль 4, сода 5, кислота лимонная 5, быстро. 

вода 130. Тесто 580. При ручном замес 

иВают за 

Ватрушки. Тесто раскатывают в пласт толщиной до 5 мм и выреза- Родной Кон ран по, 

ют из него круглой выемкой И 


диаметром 8—10 см лепешки, края их 
загибают вверх и за щипывают 


р творога, повидла или джема). Выпекают ватрушки при температуре ниц 
230—240° С. мат на Юра 
=: Тесто сдобное пресное 63, фарш творожный 20, масло растительное для смазыва- о вая кра ‘Калк 
ния листов 2. Выход 75. НН ы таз, ро 
и у 
Печенье сдобное. Сахар, яйца, молоко нагревают, помешивая Прнают | 1Оду 
венчиком, до температуры 40—45° С. Масло взбивают, добавляют и ИЯ оо —{: 
ванильную пудру, яичную смесь и муку, соединенную с двууглекис- Ин Кот ета 
лым натрием. Полученное тесто раскатывают круглыми батонами > 3 
толщиной 3 см, смазывают яйцом, обкатывают в сахарном песке, к м Ч Му ® 
охлаждают и разрезают на печенье. Выпекают при температуре Ч 1, м 
230° С до золотистого цвета 4—7 мин. | кг печенья содержит не ко ` у 
менее 150 шт, изделий. с } пы к ты 
г”. Тесто сдобное на молоке 1 180, яйца для смазывания изделий 6'/», сахар для обкат- мы к о». 
ки 230. Выход 1000. м А 
ь м 
Сочни с творогом. Сливочное масло, сахар, АН добавнна ма му № и М 
и соль перемешивают до образования однородной о: на холоде 1 ч, К т щь № ы 
муку и замешивают тесто. Готовое тесто а ы и вырезают из м КЛ А 
после чего раскатывают в пласт толщиной 0,5—0, 
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ушки, сочни 
ными фар 


та лимонная 5, 


м ивыреза- 
ки, края # 
укладыва 











дин край которых смазывают яйцом. На 
2 ое кладут творожный Фарш и загибают второй край 
лепе ‚› Чтобы он частично закрыл фарш. Перед выпечкой сочни 
смазывают яйцом. Для начи 


ки творог пропускают через мясорубку 
етаной, яйцом и маслом. 


ной консистенции, добавляют яйца, в которых растворены углекислый 
аммоний, сода, эссенция. В последнюю очередь засыпают муку, 
оставив 7% ее для посыпания стола. Замешивать тесто нужно 
быстро. 

При ручном замесе муку насыпают на стол, делают воронку, в нее 
выливают заранее подготовленные продукты и месят тесто до одно- 
родной консистенции, начиная с основания горки. 

Готовое тесто раскатывают в пласт требуемой толщины (от 3 до 
8 мм) скалкой, выпекают его целым пластом или предварительно 
формуя. 

Раскатанный по размеру листа пласт завертывают в трубочку или 
накатывают на скалку и переносят на сухой кондитерский лист, 
выравнивая края, прокалывают в нескольких местах, чтобы не было 
вздутий от газов, получающихся при химическом способе разрыхле- 
ния, и выпекают 12—15 мин при температуре 240—250° С до золоти- 
сто-коричневого цвета. : 

Для выпечки из песочного теста пирожных пласт раскатывают 
толщиной 6—7 мм, металлическими выемками вырезают кольца, 
полумесяцы и т. п. и укладывают их на сухие листы. 

Мука 560, масло сливочное 311, сахар 207, яйца 2, аммоний 0,5, сода 0,5, соль 2, 
эссенция 2. Выход 1000. 


Печенье песочное. Масло сливочное растирают добела с сахаром, 
затем постепенно, не переставая мешать, ами яйца, ванильную 
пудру, муку и все тщательно перемешивают. Тесто раскатывают 
в пласт толщиной 4 мм, поверхность смазывают яйцом, посыпают 
измельченным орехом, а затем сахаром. После подсыхания та из 
пласта выемками или ножом ме Не ПИ аЮтихипри 
температуре 230—250° С в течение 10— ое 313, яйца 1 

Мука 522, пудра сахарная 209, пудра ме — яйца 05 Выход 1000’ 
соль 0,5. Для посыпки: орехи 16, сахар 37; для : 
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Булочка нарезная с повидлом. Из готового песочного тес 












та ВЫП | 
. аи 
кают песочную лепешку и разрезают ее пополам. После оСтывани ри 
половину лепешки смазывают повидлом и накрывают второй Полови. ов и 
ной, на которую также наносят слой повидла. Верх изделий посыпают т 
песочной крошкой. р 
г 
Тесто песочное 995, крошка песочная 95, повидло 290. Выход 10 шт. по 130 р р 
Пирог песочный с начинкой. Часть готового пес бане = р 
раскатывают скалкой в пласт толщиной 10 быстрей! = 
противень и по к тех =: в 
С 
Затем 834 
затянулось? 
фарш, закреп рог смазы. „рахналом, | 
вают яйцом и выпекают при тем С до ГОТОВНОСТИ, Ю ИЛИ 
р Ромову! =. 
ь Готовое 
Тесто песочное 740, фарш 410. Выход 1000. реж: бул 
Кекс творожный. 3/4 высоты, 
ной массы. 


зобъеме, Нал 
рых ВИДОВ ПИ] 
Время выпечк; 
НЕЛЬЗЯ хлопат! 
‘отрясения он 
Мука 246, яйца 4, сахар 330, ТВорог 257, масло сливочное 130, сода или аммоний 
1,4. Выход 1000. 


мин в зависи- 


Му ка 350, сах: 
Воздушное тесто 


ще не более | 


—2 мин. Готов 
температуре 100—110° 


С в течение 40 
Сахар 961, яичные белки 18, пудра ваниль 


ная 7. Выход 1000. 


т | 
; ь м 
В течение | Не ТЫ 
Изделия склеивают кремом. 
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учения пыш. 
рог, желтки 
ОЖНО В Да 
‚ смазанные 
ин в Зависи- 


а или аммони! 





Бисквитное тесто 


- в легкую и пышную структуру, удобен для обработки. 
от утем взбивания, во время которого масса насыщается 
пузырьками воздуха и сильно 


ро соединяют с мукой, чтобы тесто не 
о муки (по рецептуре) можно заменить 
крахмалом, благодаря этому изделия получаются рассыпчатыми. 
Ромовую или ванильную эссенцию добавляют в конце взбивания. 

Готовое тесто сразу выпекают в формах или на противнях, вы- 
стланных бумагой или смазанных маслом. Формы заполняют на 
3/4 высоты, так как при выпечке тесто сильно увеличивается 
в объеме. На листах выпекают бисквитное тесто для рулетов и некото- 
рых видов пирожных и тортов. Температура выпечки 200—290° С. 
Время выпечки зависит от толщины изделий. В первые 10—95 мин 
нельзя хлопать дверцей плиты и трогать бисквит в печи, так как от 
сотрясения он оседает. 


Мука 350, сахар 347, яйца 15, эссенция 3,4. Выход 1000. 


Печенье «сухарики бисквитные». Готовый остывший бисквит вы- 
держивают 8—10 ч, нарезают на ломтики, кладут на кондитерский 
лист и подсушивают в жарочном шкафу. 

Печенье бисквитное. Сахар смешивают с меланжем и, взбивая 
венчиком, нагревают на мармите до 40° С, после чего взбивают до 
готовности и охлаждают до 18—20° С. В полученную массу добавля- 
ют эссенцию, муку и замешивают тесто. Затем в кондитерский мешок 
с гладкой трубочкой (диаметром | см) наливают тесто и аа 
Ют» круглые лепешки на слегка смазанный маслом и ет =. 
мукой противень. Лепешки посыпают сахаром так, что ": ыла 
покрыта вся их поверхность. После этого противень с ее е- 
реворачивают вверх дном, ссыпают лишний сахар и ста 9 ух - 
теплое место на 1—2 ч. Когда на печенье а Е 
корочка, его выпекают при температуре 180— . Пр 


ся. 
из жно зарумянить $ 
в“ — о: ео ия удаляют с листа ножом или постукива 


= у и а с повидлом. Испеченную бисквитную и 
раз № кы два пласта и склеивают их фруктовой еее и 
ден посыпают сахарной пудрой. Готовый пирог разрезают на 
куски. 
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Бисквитный полуфабрикат 655, фруктовая начинка 300, сахарная п. 
посыпки 45. Выход 1000. 


Рулет фруктовый. Бисквитное тесто приготавливают без добавль. 
ния крахмала. Оберточную бумагу нарезают по размеру кондитерскь. 
го листа и наносят на нее слой теста толщиной | см. Затем бумаг 
с тестом укладывают на кондитерский лист. Выпекают пласт теста 
в течение 10—15 мин при температуре 200—210° С. Испеченные 
лепешки выдерживают не менее 8 ч, после этого снимают бумагу. На 
бисквит наносят слой повидла и свертывают рулет. Готовое изделие 
нарезают на куски, сверху посыпают сахарной пудрой. 


Бисквитная лепешка 679, повидло 291, сахарная пудра для посыпки 30. Выход 1000. 


Пирожное и торт бисквитно- 
различной формы. 

Приготавливают их сле 
выдерживают 8—10 ч для 
горизонтали на два одинако 
смачивают сиропом, смазыв 


кремовый. Пирожные могут быть 


Бисквит 450, 


Выход 1000. сироп для промочки 180, крем сливочный 400, начинка фруктовая 17. 


Тесто для масляного бисквита 


В тесто для масляного бисквита входит значительное количество 
масла, вследствие чего при изготовлении и выпечке труднее сохранять 
его пористую структуру. Не всегда возможно разрыхлить тесто только 
ие, пою и естве дополнительного разрыхлите- 
ля применяют углекислый аммоний. 


взбивают с огреве до 
температуры 40° С. Полученную сахаром при подогр 


© до консистенции густой сметаны, 
еремешивают. Готовое тесто 
0,6 см, разрезают на тонкие 
льки размером 30Х 18 мм. Печенье 
Исты, смазывают яичным желтком 
180—200° С до золотистого цвета. 


Удра Для 











я посыпанны 


залом". ве 
синенной в масле 


злеке у кекса по В 

Мелкие штучные 
и выпекают. Крупны 
1(-190°С, мелкие. 
Голвность кекса оп 


Мука 291, сахар 218, я 
Хавнция |, сахарная пудр: 


Заварное тесто 


















' разрезают п 

Нижний плат 
ут второй пласт 
оПОм КИСТОЧКОЙ 
от слоем крема 
ашают крем 





















яйца для смазывания | '/›. Выход |( 














Мука 690, сахарный песок 172. м 


асло сливочное 172, яйца 6, сахар ванильный 3, 


00. 





Кекс «Столичный». Сливочное масл 
постепенно вводя сахар, угле 
Полученную массу перемешу 
в нее периодически добав 
чезнут кристаллики саха 
Если при взбивании мас 
соединяются с маслом и 
В этом случае необходимо 
добавить немного муки. 


Готовое тесто раскладывают в формы, смазанные сливочным 
маслом и посыпанные мукой либо выстланные бумагой, после чего 
смоченной в масле веселкой проводят полосу посередине, чтобы при 
выпечке у кекса по всей длине получилась трещина. 

Мелкие штучные кексы укладывают в гофрированные формы 
и выпекают. Крупные кексы выпекают 1—1,5 ч при температуре 
170—190° С, мелкие — 15—20 мин при температуре 200—210° С. 
Готовность кекса определяют, прокалывая его мякиш палочкой. 


о размягчают и взбивают, 
кислый аммоний, фруктовую эссенцию. 
вают с изюмом или цукатами, затем 
ляют яйца. Когда она станет пышной и ис- 
ра, ее перемешивают с просеянной мукой. 
са делается рябоватой, значит яйца плохо 


сахаром, т. е. яйца слишком холодные. 
подогреть всею массу, слегка взбивая, ИЛИ 


Мука 291, сахар 218, яйца 5, масло сливочное 218, изюм 218, соль 1, аммоний ъ 
эссенция |, сахарная пудра 10. Выход 1000. 


Заварное тесто 





Характерная особенность заварного полуфабриката — образова- 
ние внутри изделий больших полостей, которые заполняют кремами 
или начинками. 

Заварное тесто приготавливают следующим образом: заваривают 
муку и соединяют ее с яйцами. В котел наливают воду, добавляют 
масло, соль, доводят до кипения и постепенно, помешивая лопаткой, 


всыпают муку. Продолжая помешивать, прогревают массу 5— 
10 мин. Она должна быть без комков. Затем ее перекладывают 
вкотелвзбивальной машины иперемешиваюткрючкообразным взбива- 
телем для охлаждения до температуры 65—70° С. Продолжая пе- 
ремешивание, постепенно в течение 15—20 мин вливают яйца. Гото- 
вое тесто должно иметь влажность 53%, т. е. стекать с лопатки 
В виде треугольника. - к 

После этого тесто выкладывают в кондитерский мешок с круглой 
или зубчатой выемкой. Из него «отсаживают» изделия разной формы 
На листы, слегка смазанные жиром. Выпекают заварной полуфабри- 
кат 30—35 мин при температуре 220—190° С (вначале 12—15 мин 
при 220° С, а затем при 190° С). 

Мука 456, масло сливочное 298, яйца 19, соль 6, вода 440. Выход 1000. 


то «отсаживают» из кондитер- 
Профитроли. Готовое заварное тес к 
о с гладкой трубочкой на лист, слегка смазанный маслом, 


\ 
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жит раскаты. 
дится прослойка 
гесто добавляют 
вязкость бели 
ераций — зам" 





зают 








изделия металлическими выемками с острыми краями. 
Сформованные изделия укладыв 


20—25 мин при температуре 250° С. Для выпечки целым пластом 
тесто раскатывают толщиной 5—6 мм, переносят на смоченный 


водой Лист, сдвигая от краев к середине, прокалывают в нескольких 


на поверхности, оставляют на 
н при температуре 240° С. Гото- 


вые изделия должны быть золотистого цвета, угол должен припод- 


ниматься ножом без прогиба. 


Мука 658, масло сливочное 439, яйца 1, 


соль 5, лимонная кислота 1, вода 930. 
Выход 1000. 


Пирожки слоеные с различными фаршами. Слоеное тесто раска- 
тывают в пласт толщиной 6—7 мм. Из него формуют пирожки 
В виде круга, полукруга или треугольника. Пирожки круглой формы 
делают из двух кружков, вырезанных из пласта выемкой. Половину 
кружков кладут на кондитерский лист и смазывают при помощи 
кисточки яйцом. На середину их укладывают фарш и накрывают 
остальными кружками. Затем тесто вокруг фарша прижимают 
выемкой меньшего размера или руками. Пирожки в форме полукру- 
га получают из лепешек овальной формы, в виде треугольника — из 
квадратов. Сформованные пирожки укладывают рядами на смочен- 
ный водой лист на расстоянии 2—3 см один от другого, смазывают 
яйцом и сразу же выпекают. Фарши для пирожков используют 
мясные, овощные, фруктовые и творожные. 


Полуфабрикат слоеного теста 440, фарш 300, яйца для смазывания 1/3. Выход 
10 шт. по 60 г. 


Языки слоеные. Готовое слоеное тесто раскатывают в пласт 
толщиной 0,5 см, сметают муку и гофрировадвой КО Пазмером 
ХИ см вырезают кусочки овальной формы. тол г. ы- Нее 
НЫм песком и раскатывают на нем в длину тонкой ЕВЕ та НН - 
ные куски, придавая им форму языка. Готовые издел а х ^В о. з 
на кондитерский лист, смоченный водой, ие г ве 
Языка проводят линию зубчатым резцом Е г е 220— 
Поверхности от вздувания. Выпекают языки ВВ ыы ар Е 

°С до тех пор, пока сахар на поверхнос 


плавиться, что придает изделиям блеск. 


ход 500. 


в . Вы 
Тесто слоеное 590, сахарный песок 65 




























$ 61. Требования к качеству мучных изделий 





4 
И" оо ©" 
Готовые изделия из любого вида теста должны быть правил, р не У рим 

ной формы, с ровной верхней коркой, плотно прилегающей к мя ки [а бол = к 
шу. Трещины на поверхности недопустимы. Цвет Изделий — #5) по } 
золотисто-желтого до светло-коричневого, цвет воздушного пе. ий бт общ мол 
ченья — белый. Мякиш изделий должен быть хорошо пропеченныя, К ‚НЛО порог 
эластичным (в дрожжевом и бисквитном тесте), равномерно порис. р «казен 
тым, без пустот. Вкус и запах должны соответствовать виду изде. | ье 


лия и его составу, не допускаются привк 
кислотность, соленость. 


Хранят готовые из 
турой 6—20° С в лот 


Ус горечи, излишняя 


делия в чистых, сухих помещениях 


Контрольные вопросы 






1. Какое значение имеют мучные кондитерские изделия в детском питании? 
2. Какие химические изменения происходят при замесе и выпечке теста? 3. Какие 
полуфабрикаты исполь готовления мучных кондитерских изделий? 4. Ка- 


В состав грудного м 
Слот, 


Феи грудного мол. 
а ТРУДНОГО мол 


разрыхление слое 


товить из бездрожжевого теста? 





испособлены для приема обычной 
пищи взрослого человека. 
Для детей грудного воз 


Ол п 
матери, которое содержит все вещества, необходимые для нормаль- № ва, у 
ного развития ребенка и полностью соответствует особенностям ‘Мид м 
пищеварения и обмену веществ Детского организма в раннем ) М м му 
возрасте. м р Ч а 
Детей вскармливают естественным, смешанным или искусствен- А ня [ 
ным способом. ще м 
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$ 62. Естественное вскармливание 






Вскармливание ребенка мате 
твенным. 


Грудное молоко отличается от коровьего меньшим количеством 
белков и большим количеством молочного сахара — лактозы 
(табл. 15). Причем количество растворимых белков в нем равно 
63,7% (от общего количества), а в коровьем молоке — 29%. 





ринским молоком называют естес- 

























иду ИЗ Поэтому грудное молоко относят к «альбуминовому» в отличие от 
Ин коровьего «казеинового». 
темп Таблица 15 
потерь Химический состав молока, % 
И белки, 
‘ранят До Вид молока общее ое? 
г и гло- | казеины й 

Е рышкой ны ее: жиры лактоза | кальци фосфор 

Грудное 1,25 0,70 0,50 3,50 6,50 0,03 0,05 

Коровье 3,30 0,50 2,80 3,80 4,70 0,14 0,20 





В состав грудного молока входит ряд ценных незаменимых амино- 







м питании? кислот. 

;? 3. Каме Белки грудного молока полноценнее, чем белки коровьего. Части- 
лий? 4. К цы белка грудного молока меньше частиц белка коровьего молока. 
‚от блин», Поэтому в желудке ребенка они, свертываясь, образуют мелкие 





нежные хлопья, которые легко перевариваются. 






















ное Г. В состав жира грудного молока входит большое количество 

ре ненасыщенных жирных кислот, необходимых для улучшения процес- 

ие. приго сов жизнедеятельности детского организма. 

г. Витаминов С, Е, А в грудном молоке больше, а витаминов группы 
В меньше, чем в коровьем молоке, витамина Р — недостаточное 
количество. Особое значение имеет то, что в грудном молоке содер- 
жатся антитела против некоторых заболеваний и бактериостатиче- 
ские вещества. :. 

ый состав и ко- 
Основным условием, обеспечивающим необходимый с ко 
рвом личество грудного молока, является правильное питание, режим 
пе и образ ж й матери. 
изни кормящей 

обор Г, а ше питания ребенку учитывают его возраст и массу. 

о ес р . а сутки, составляет 1/5 массы 

че Количе ока, употребляемое за сутки, 

НИ вит ство моло о мес; 1/6 — от 2 до 4 мес; 

838 тела ребенка в возрасте от 2 недель д ; ; 

о р 6 до 9 мес. 

бы“ 1/7 — от 4 до 6 мес; 1/8 — отб д 
0 ивания питание по объемному расчету 


0 При любом способе вскармл 
док через 2—3 дня заменяют рац 
Съедаемой пише на 1 кг массы 
массы, бывшей при рождении, 


НИ ие Массе тела ребенка. 
9" ЗЕ р значении питания принимают во внимание 


Кроме того, при на 
потребность ее в необходимых пищевых веществах из расчета ТВ 
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ионом, рассчитанным по фактически 
тела ребенка, складывающейся из 
плюс прибавка, соответствующая 











ребенок, находящийся на естественном вскармливании, должен полу. 
чать в сутки (на | кг массы тела): белков 2—2,5 г (до прикорма) 
3—3,5 г (после введения прикорма); жиров 7г (1—3 мес), 
6,5 г (4—6 мес), 6 г (7—9 мес), 5,5—5 г (10—12 мес); 




















(4— 
6 мес), 115—120 (6—9 мес); 110—115 (10—12 мес). 

Для обогащения питания ребенка вит 
веществами, белками и другими ценными 
начиная с 1—1,5 мес вводят фруктовые с 
прикорм: каши, блюда из мяса, рыбы, 


есячному ребенку по показанию 
творог, начиная с 5 г. К концу 


х Фруктовые соки дают детям 


аминами, минеральными 

веществами в его пищу 
оки, пюре, а позднее — 
овощей (табл. 16). 

врача в рацион добавляют. 
года это количество доводят до 50 г. 

с 1—1,5 мес. Вначале каплями, затем 
ежедневно увеличивают количество на 5 мл. Они повышают аппетит 
и улучшают процессы пищеварения, обогащают питание детей вита- 
минами, минера 


льными веществами и органическими кислотами. 
Рекомендуются следующие соки: яблочный й 










ар, который тормозит процессы 
соковыделения, давать их следует после еды, чтобы не снижать 
аппетит. 







сливочного масла (3%) 
р Семимесячным детям 
х рый благодаря содержан 


ет 
ИЮ экстрактивных веществ активизиру 
пищеварительный процесс 


еба. 
- С бульоном дают сухарик из белого хл 
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на | кг массы его тела. По данным Института питания АМН ССсь 


Углеводов | 
12—13 г; калорий (ккал) 195—130 (1—3 мес); 120—195 
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70 то то 


70 


40 


1,5 


30 


2-овощной отвар, 


ес 
е Количество прикорма для детей в возрасте, м 
Наименовани 


мА МИ ПС ЕЕ о 2 6 


50 50 
Фруктовый сок, мл С 5 до 30 
(ежедневно 
прибавляя 
5 мл) 
Пюре яблочное, г С 5 до 30 
(ежедневно 
прибавляя 
5 г) —с 1,55 
мес 
Фруктово-овощной отвар, 30 40 50 
мл 
Творог, г По показаниям По по- По по- 
казани- каза- 
ям ниям 
Желток яйца, шт. ода 1/4 
Пюре овощное, г — 


Сливочное масло, г ; 
Им г о 5 
аша 8—10 %-ная из ны 

гречневой, рисовой, ов- 8 8 180—200 
сяной муки, г 

Бульон, г 

Хлеб, г 

Сухари, г 

Печенье, г 

Мясо, г 

Печень, г 

Молоко (в блюдах), мл 

Кефир, мл 
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© 
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50 50 50 

5 5 10 

5 5 5 

10 10 10 - 
20 20 30 с № 
10 20 20 
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Число кормлений 7—6 6 м6 — 


6—5 5 В т : 


БЕРЕТЕ 

В: 
НЕЕ 
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в 
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С 7,5—8 мес в пищу ребенка вводят говяжье или куриное мясо 
в виде тщательно измельченного пюре, а также молоко или кефир 
с печеньем или сухариком (см. табл. 16). 

Таким образом, из пяти кормлений только во время двух ребенок 


получает грудное молоко, а в остальное время — вышеперечисленные 
продукты и блюда (табл. 17). 







Таблица 17 






































ук 
№ кормления №. Состав пищи ее М мнкроор 
р, который 
1 6 Грудное молоко 200 молоком, а | 
П (завтрак) 10 Манная каша 8—10%-ная 150 и круп 
Яичный желток 1/2 шт. смеси © Кр 
Яблочное пюре 40—50 |ы(б-н В-смеси). 1 
Ш (обед) 14 Мясной бульон 50 й 
Сухарик 3 ‚Вон. 
Мясное пюре 30 \руим ферменти 
Овощное пюре 180 = й гр 
Фруктовый сок 40—50 ‘чання детей, относ 
ТУ 18 Кефир 160 азшивания 
Творог 40 жа коровье 
Печенье 5) о аЩони». Одна 
У 22 Грудное молоко 200 и питании дет 
'98ЫУ составу. 
В 10 мес ребенку дают фрикадельки и котлеты, приготовленные на Мени Я 


[] у 
1, ЧА 
пару, приучая его разжевывать более густую пищу. рае аолий Гу 








Мясо можно заменять нежирной рыбой, приготовленной в виде а Иовань 
пюре и пудинга. И та “Тодакт 
Кормление ребенка грудью рекомендуют заканчивать к 12 мес. ьч Го еНноь | 
Й и 
И, Ч Ч 
$ 63. Искусственное и смешанное вскармливание м ом 
\ иб п 
| 

При недостатке грудного молока у матери ребенка вскармливают ый а \. 
искусственным или смешанным способом. К а ку \ 
Искусственным называют вскармливание, при котором грудное м с В 
молоко составляет меньше 1/5 объема пищи, съедаемой ребенком м а «) 
в сутки, или совсем отсутствует в рационе. о Р.С р 

Смешанным называют вскармливание, при котором коровье моло- о А мес 
ко составляет больше 1/3—1/2 объема пищи, съедаемой ребенком Эн Ви ей « 
ТКи. №, М Ж 
В При искусственном и смешанном вскармливании в качестве основ- А у ка 
ной пищи используют различные молочные смеси. \ м и “а | 
Простые молочные смеси состоят из коровьего молока, соеди- К к нм к 
ненного с гречневым, рисовым или овсяным отваром в соотношении о | А, 
2:1 (В-смеси) и 1:1 (Б-смеси). ого ВА п ао 
Сухие смеси «Крепыш» и < О таву тличаю и о 

ва подобны В-смеси и Б-смеси, но по своему ой от № а, м обе 
грудного молока и не могут ных нерест мл м 
в полноценных белках, жирах, витаминах и м р з у м ь 
о ам 
ох 

\ т 

м 
\ А, 


Поэтому ими можно кормить 
ебенк 
времени. ребенка лишь в течение ко 


Кроме простых 


минер 

ля их получен 

мощью молочно-кислых бакте 
молочных продуктах 


’ 


нии — в смеси с крупяным 
крупы (Б-и В-смеси). Для 
кефиром. 

К другим ферментированным смесям, используемым для вскар- 
мливания детей, относят «Биолакт», «Нарине», полученные путем 
заквашивания коровьего молока ацидофильной палочкой, а также 
смесь «Мацони». Однако кисло-молочные смеси не могут полностью 
заменить в питании детей грудное молоко, так как отличаются от него 
по своему составу. 

Заменителями грудного молока служат вырабатываемые у нас 
В стране адаптированные молочные смеси: «Малютка», «Малыш», 
«Виталакт», «Детолакт» и др. (см. табл. 19). В их основе — коровье 
молоко, разведенное сухими отварами круп или молочной сыво- 
роткой. По химическому составу и степени приспособленности к осо- 
бенностям процессов пищеварения детей раннего возраста эти смеси 
считают наиболее близкими к грудному молоку и используют при 
См венном вскармливании. 

Ее смена Ана» входят м п: т. 
растительное ра О вскармливания 
сахароза и др. Смесь и и 
детей ней жизни до 1— . :: и 

Смесь ВЯ используют для д а 
6-месячного возраста. Этот адаптированный мол ыы 

виде. Его вырабатывают из коров 
Пускают в жидком и сухом ок, подсолнечного масла, сахара 
молока, молочной сыворотки, сливок, 


° доба итаминов С и А. Е 
м А смесь «Ладушка» производят двух вид 


“ушка Л» И о имеет три вида: «Детолакт», 
Адаптированная смесь < », «Детолакт с мукой». 
н атом железа», 
< ный препар и кукурузное 
т а р кирейнов молоко, кокосовое и кукуру: 
тав смеси вх 


вещества. 
Масло, лактоза, витамины Е применяют для вскармливания 
Адаптированную смесь < 


ав смеси входят те же 
года. В сост 
Г мес до 1 иетическая мука. 
р в возрасте от 1 Ме Малютка», а ед 

мпоненты, что и вс 2е 














сь «Малыш» вырабатывают с рисо. 





В зависимости от вида муки сме 
вой, гречневой, овсяной мукой. 






Для того чтобы перевести ребенка на смешанное или искусствен. [. 
ное вскармливание, определяют нужный объем прикорма, учитывая 
количество молока у матери, и докармливают ребенка после каждого „ый р 
кормления грудью, постепенно увеличивая количество прикорма, Я с0 


Через несколько дней, когда ребенок привыкнет к молочным смесям, | я затем 1 
ими заменяют грудное кормление частично или полностью || пилы 


(см. табл. 35). Г г сс 
Количество кормлений и объем пищи при смешанном, искусствен- | №2 я 
ном и естественном вскармливании должны быть одинаковыми. Коли- | 100%о-ны 


чество потребляемых в сутки белков зависит от вида вскармливания 
и используемых молочных смесей. Потребность в углеводах и жирах 
определяют в зависимости от возраста ребенка; она должна быть 





такой же, как при естественном вскармливании. | прюжиляченну 

При смешанном и искусственном вскармливании адаптированны- | кг сах 
ми молочными смесями прикорм вводят так же, как при естественном | (уиустые ‹ 
вскармливании, но мясное пюре на один месяц раньше, растительное вии для д 


масло с 6 мес. Если используют другие молочные смеси, то прикар- : 
мливать начинают на 2—4 недели раньше, чем при естественном | езеной, Вол 
вскармливании, растительное масло дают после первого месяца |" ЮУПу п 
жизни ребенка. Вары из 

Состав и количество продуктов прикорма при искусственном Анняют с нес 
вскармливании ребенка 6 мес приведены в табл. 18. 


Таблица 18 


№ кормления Часы Количество 
р кормления Состав пищи ЩЕ В 
1 








6 Смесь «Детолакт» 200 
И 10 Молочная каша 8—10%-ная 150 
Творог 30 
Фруктовый сок 30 
ш 14 Овощное пюре 150 
Яичный желток 1/2 шт. 
Фруктовый сок 20 
1У 18 Смесь «Детолакт» 150 
Фруктовое пюре 50 
У 22 Смесь «Детолакт» 200 


$ 64. Приготовление блюд для детей первого года жизни 


Для детей в возрасте до одного года приготавливают молочные 
смеси, отвары из круп и овощей, каши, бульоны из говядины и кур, 
супы-пюре из овощей, протертые пюре из фруктов, ягод, овощей, 
мяса, печени, кур, соки из ягод и фруктов. При этом необходимо 
строго соблюдать правила санитарии и гигиены. Особо тщательно 
нужно следить за личной гигиеной, чистотой одежды, рук, санитар- 
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тельно промывают горячей водой с добавлен я 
ие 
(5 г на 1 л), кипятят 10 мин, суша м питьевой соды 






Растворы, сиропы, отвары 





25%-ный раствор поваренной сол 
поваренную соль, размешивают, наг 
10 мин, затем процеживают через сте 
вор в стерильной, плотно закрывающ 
На 250 г соли | л воды. 


‘Водах и ани 100%-ный сахарный сироп. Воду доводят до кипения, добавляют 
Жир: | сахар, варят при помешивании и слабом нагреве 15—20 мин. Сироп 
бы: | процеживают через марлю, сложенную в несколько раз. Марлю 
можно прослоить стерильной ватой. Процеженный сироп переливают 
Даптированнь. в прокипяченную стерильную посуду, плотно закрывающуюся. 
и естественно На | кг сахара | л воды. 
®, растительнь Слизистые отвары из круп (10%-ные). Отвары приготавливают 
5Си, то прика. | (3 муки для детского и диетического питания — рисовой, овсяной, 
| естественно, | ГРечневой. Если такой муки нет, ее приготавливают из круп. С этой 
орвого мес целью крупу перебирают, промывают, просушивают, размалывают. 
Зе Отвары из муки для детского и диетического питания. Муку 
соединяют с небольшим количеством теплой воды (100 г) и размеши- 
вают до однородной консистенции. Остальную воду доводят до 
кипения, вводят подготовленную муку, непрерывно размешивая, что- 
бы не образовались комки, варят 3—5 мин и добавляют раствор 
поваренной соли. Отвар доводят до кипения, охлаждают, помещают 
в предварительно стерилизованную посуду. Хранят его до 24 ч при 
температуре 2—10° С. 


Рисовая мука 601, вода 1000, раствор соли 16 (мл). 


Овощной отвар. Морковь промывают, очищают, разрезают на 
кусочки произвольной формы. Белокочанную капусту зачищают, 
нарезают соломкой. В кипящую воду закладывают морковь, доводят 
до кипения и продолжают варить в течение 20 мин при слабом кипе- 
НИИ, закрыв посуду а добавляют подготовленную 
капусту и жают варить МИН. 

м а т через сито или марлю Ва 
Рекручивают, отжимая овощи). Недостающее ето о 
и Е я а : анят не 
8 стеклянную посуду, плотно закрывают. Овощно ь ее - и 
более 94 ч. Перед хранением его стерилизуют н д. з 





и. В горячей воде разводят 
ревают при слабом кипении 
рильную марлю. Хранят раст- 
ейся посуде. 





искусственном 





о 
охл анения 2— 10° С. 

ани аждают. Температура хр ИЯ паз исролеиюл ВИЗ ормлония 

ы Е сли приготовленный отвар р 
я : й и, доводят до кипения, добавляют 

сиб" ур. Детей, то в него вводят раствор соли, 

ют жи ‚ | СЛивочное масло (5 г на 1 л). 
3 о | ей ов в граммах, необходимое для 
И } оличество продукт 
; ори [ по, Здесь и далее указывается к 
го бод! Риготовления | кг или 1 л блюда. 
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Овощной отвар заменяет мясокостный бульон ИЛИ МОЛОКО, Кор, , 
ребенка нельзя кормить молочной или мясной пищей. ри >= 
Отвар приготавливают также с добавлением репы, картофеля И 


























0 СЯт 
цветной капусты. В него можно вводить крупы, овощи, мелкие Маке, я и 
ронные изделия. Он служит основой для супов, каш. | и раз 
} ес. 
Морковь 500, капуста 500, вода 1500. ‚еб и ь 
м РИО 
Каши И иВОЧНО 


Каша манная 5%-ная . Манную крупу просеивают и всыпают Бульоны ис 
в кипящую воду или овощной отвар, вводя ее тонкой струйкой при 

непрерывном размешивании. Кашу варят 25—30 мин при небольшом Бльон мясо 
нагреве, взбивая веселкой или венчиком. Затем добавляют раствор у е разг 
соли, сахарный сироп и молоко, предварительно подогретое до 70° С. | иовленны р 
Кашу доводят до кипения и проваривают 2—3 мин. Блюдо использу- | модной водои, 
ют для питания детей в возрасте до 6 мес. жир. Бульон в 
ит мясо и вар 
ричатый луки 
Зынимают, а бу. 
(и 50 гна оди 
1 бульоне приг 


и ь | Ч делиями. 
› ВВОДЯТ В КИПЯЩИЙ ОВОЩНОЙ 


›5 мин, добавляют сахарный сироп, раствор | Ядина (брут 
соли, теплое молоко, все перемешивают и доводят до кипения. т) 10, сел 


Крупа манная 50, молоко 500, вода или овощной отвар 750, сахарный сироп 50, 
раствор соли 16 (мл). 


дер 
Гречневая мука 50, овощной отвар 500, й сироп 50, раствор в 
Оо 16 (ыы р молоко 500, сахарный сир м д Кури, 
абон ДНой Во 
Каша манная 10%-ная 


У КИ 
° Манную крупу просеивают, всыпают Оки НИИ 
В кипящую смесь молока и 








м |, 

воды и варят кашу при непрерывно ина Чате 
размешивании и слабом кипении 25—30 мин. Затем добавляют са- и, дат че 

харный сироп, раствор соли, кашу доводят до кипения, вводят сливоч- К Я. 
ное масло, размешивают. к НЫЙ 69 
Блюдо используют для питания детей старше 6 мес (150— ‘и | Ул 

200 г на один прием). бу А, 
Крупа манная 100, молоко 1000, соли 16, А в. 
масло сливочное 30. и ом мы мене ИЗ < 

АА аб 

ь в 
Каша овсяная 10%-ная из овсяной муки. Подготовленную муку то ик 
разводят небольшим количеством теплого молока. Остальное молоко у о оби и 
доводят до кипения, вливают в него при помешивании ри ак, К Че 
ную овсяную муку и варят 5 мин. Затем вводят сахарный дю чу к о к 
и раствор соли, доводят кашу до кипения, добавляют сливочное м м к Жо 
и хорошо размешивают. а) Мая В "Ки 
Мука овсяная 100, молоко 1000, сахарный сироп 50 (мл), раствор соли : ы К Ао 
масло сливочное 30. А \ Не 
Чу в 
180 В» Хок 
м [о ь 

Ч, 









`речневую у 
цного отвара 
щий ОВО” 
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о 
Каша рисовая 10%-ная из рисовой муки. Рисовую муку разме- 
шивают с теплым молоком (200 г). Остальное молоко доводят до 
кипения и соединяют с подготовленной рисовой мукой. Кашу варят 
при помешивании 5 мин, соединяют с сахарным сиропом, раствором 
соли, доводят до кипения. Готовую кашу заправляют сливочным 


ват. Блюдо используют для питания детей стар- 
ше 6 мес. 


Мука рисовая 100, молоко 1000, саха й 
масло сливочное 30. рный сироп 50 (мл), раствор соли 16 (мл), 


Бульоны и супы-пюре 


Бульон мясокостный. Говяжье мясо отделяют от костей. Подго- 
товленные разрубленные кости складывают в посуду, заливают 
холодной водой, доводят до кипения, снимают с поверхности пену 
и жир. Бульон варят при небольшом кипении 1 ч, затем закладыва- 
ют мясо и варят 1,5 ч. После этого добавляют сырые коренья, 
репчатый лук и соль и варят бульон еше 30 мин. Готовое мясо 
вынимают, а бульон процеживают. Его дают детям начиная с 7 мес 
(от 50 г на один прием) с сухариком из белого хлеба. Кроме того, 
на бульоне приготавливают супы с овощами, крупами и макаронны- 
ми изделиями. 


Говядина (брутто) 300, вода 1200, морковь 15, лук репчатый 10, петрушка 
(корень) 10, сельдерей 5, соль 5. 


Бульон куриный. Обработанную курицу рубят на части, залива- 
ют холодной водой, доводят до кипения, снимают пену, варят при 
слабом кипении 30—60 мин. В процессе варки вводят нарезанные 
кусочки репчатого лука, моркови и петрушки. Готовый бульон 
процеживают через сито или плотную салфетку, вводят раствор 
со. пения. 

раны дают детям с гренками из белого се сухим 
печеньем или кукурузными хлопьями. Кроме того, на бульоне 
готовят супы с овощами, крупами или макаронными изделиями. 

Суп-пюре из овощей. Обработанную цветную капусту разделяют 
на соцветия, белокочанную — шинкуют. Картофель и мя 
зают на кусочки произвольной формы. Морковь припу 


большом количестве воды. Капусту и Пр оР т а 
отовые овощи соединяют, протирают, разводят ты: Вы ; . 
добавляют горячее молоко, соль И доводят до кип . рт, г 
вкрутую, желтки отделяют и растирают со тя о 
получения однородной консистенции. Перед кормл д у 
заправляют растертыми желтками. аи 
Блюдо используют для питани 
белокочанная 100, морковь 50, молоко 200, 
Ка 0, капуста цветная или ыы 
вода А а 2 шт., сливочное масло 15, сол 
181 























Пюре из овощей и мясных продуктов 





ри 

Пюре из разных овощей. Обрабатывают овощи, входящие в со. око 
став пюре. Морковь и белокочанную капусту шинкуют соломкой, | орт от 
складывают в посуду, добавляют воду, сливочное масло, закрывают, и, соед 
крышкой и припускают до полуготовности. Картофель нарезают и масс 
крупными кубиками, соединяют с овощами, добавляют воду, так И ывают С 
чтобы она на 1—1,5 см покрывала овощи, и варят их до тех пор, оную бан 
пока они не станут мягкими. *" отовЫй Г 
Консервированный зеленый горошек припускают в собственном ым молок 


соку, соединяют с остальными овощами и протирают в горячем 
виде. Полученное пюре разводят горячим молоком, добавляют 


раствор соли, тщательно вымешивают, взбивая, доводят до кипе- 
ния, заправляют сливочным маслом. 


ей старше 


Слобная бул 


Пудинг ри 
В овощное пюре можно добавить репу, цветную капусту, шпи- |хтв кипя! 
нат, свекольный сок. машу. Когда р 







жают варить # 
Картофель 200, морковь, капуста, зеленый горошек 800, молоко 250, сливочное ри 


масло 30, раствор соли 16 (мл). 





























мшу протира 
Я отделяют 
Е баки взбивак 
юре из мяса. Зачищенное, промытое говяжье мясо нарезают | Формоч 
небольшими кусочками, складывают в посуду, заливают горячей ассу, в 
водой и варят до готовности. Отварное мясо пропускают 2—3 раза ‘арывают ыы 
через мясорубку, соединяют с бульоном (0,25 % от массы мяса), Динг п и ы. 
раствором соли, перемешивают, взбивая, доводят до кипения. При- Готовы Са 
готовленное пюре должно иметь мягкую однородную консистенцию. а Кой в 
Пюре из курицы. Обработанную курицу закладывают в горячую к О 
воду и варят до готовности. Отварную птицу охлаждают, разруба- “ни Дет 
ют, отделяют мякоть, которую затем нарезают на кусочки и пропу- р Упа р 
скают 2—3 раза через мясорубку с частой решеткой. Куриное пюре М ан ова 
соединяют с небольшим количеством бульона, размешивают, взби- 3 (м 
вая, доводят до кипения. При необходимости в него добавляют о, 
раствор поваренной соли. та и ыы 
Пюре из печени. Обработанную говяжью печень нарезают на ыы 
кусочки, складывают в посуду, добавляют небольшое количество р уси 
воды и тушат 10—15 мин. Готовую печень слегка охлаждают, анк 
пропускают 2—3 раза через мясорубку с частой решеткой, а не- н 


большое количество ее протирают еще через волосяное сито. В по- 
лученную массу добавляют размягченное сливочное м раствор 
соли, процеженный бульон или жидкость, в котор . Е 
печень, все тщательно размешивают и прогревают перед : 


7 (мл). 
Печень говяжья 400, масло сливочное 40, раствор соли (мл) 
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мясо нарезаит 
ливают горяч 


Пудинги, блюда из круп и мяса 


Пудинг сухарный. Сухую с 
кусочки или толкут в ступке, с 
ное молоко и воду 
отделяют от белка, 


‚ вынутый из формы, разминают и разводят кипя- 
ченым молоком или некрепким чаем. Бл 


И юдо используют для питания 
детей старше 10 мес. 


Сдобная булка 100, молоко 100, вода 100, масло сливочное 10, сахар 10, яйца 1. 


Пудинг рисовый паровой. Рис перебирают, промывают, заклады- 
вают в кипящую, слегка подсоленную воду и варят полужидкую 
кашу. Когда рис хорошо разварится, вводят горячее молоко и продол- 
жают варить кашу, помешивая, еще 10—15 мин. Сваренную горячую 
кашу протирают, соединяют со сливочным маслом. Желтки сырых 
яиц отделяют от белков, растирают с сахаром, смешивают с кашей. 
Белки взбивают в пышную пену и вводят в кашу, слегка перемешива- 
ют. Формочку смазывают сливочным маслом, выкладывают в нее 
массу, ставят в посуду с водой, доходящей до половины формы, 
закрывают крышкой, нагревают до кипения и продолжают варить 
пудинг при слабом кипении в течение | ч. 

Готовый пудинг слегка охлаждают, вынимают из формы, разделя- 
ют ложкой на кусочки или разминают, разводят кипяченым молоком 
или чаем. Соотношение молока и пудинга 1:2. Блюдо используют 
В питании детей старше 10 мес. 


Крупа рисовая 40, сахар 10, сливочное масло 10, молоко 100, вода 200, яйца 1, 
Раствор соли 3 (мл) 


Котлеты рисовые паровые. Вязкую а ия: 
иолока и воды и протирают в горячем виде. а до 60° С 
С сахарным сиропом, взбивают и вводят в о жать 
(ашу. Полученную массу т и их разла- 

Формованные изделия варят на пару. ра те используют 
мывают на кусочки, добавит сливочное масло. 
Для пита й старше мес. 

Фикадемььи п ина, Говяжью ке р 
пленок, пропускают 2 раза через м о емешивают. Белок 
‘оли немного молока (15% от массы мяса), пер стойчивой пены 
ца бивают до получения у } 


Яйца о вЗ = 
тделяю` желтка . ы муют фрикадель 
ВВОДЯТ в Е ИЕ Из мясной массы форму р 

, 


Е адывают в кипящую 
и В виде маленьких шариков массой ео 


ДУ или бульон и варят 10 мин. 183 





































Фрикадельки подают с пюре из картофеля или других ово й ри | 
а также с кашами из рисовой, манной крупы. Блюдо поливают СлИвоч. зи. имЗлК 
о ным маслом. ок терке | 
1 Говядина 1000, молоко 150, яйца 3, раствор соли 25 (мл). КН павляи 

: СОК 
Котлеты паровые. Массу для котлет приготавливают так же, как & я 
для фрикаделек. Ее делят на порции, котлетам придают овально. НИТ А тиир 
приплюснутую форму. Готовые изделия укладывают на решетку семена вокисл 
паровой коробки, смазанной сливочным маслом, плотно закрывают ие НЫ 
крышкой и варят до готовности. Котлеты можно ое 


и, омывают, 
акрывают крыш 
цянастаивания 
ют Через плотный 
имешивают. 

При приготов. 
настаивают 6 ч. 





вания в холодильнике. 


Мезгу заливают го 
живают. 100—150 






рячей водой, проваривают 10 
г процеженного отвара охлажда 
хмал. Остальной отв 


—15 мин, проце- 
ют и разводят им 








перемешивают и даю 
Для более полног 






















лить в фарфоровую или эмалированную посуду "Удинго г 
ранить его не рекоменуется. 
Ягоды черной смородины 200, вода 1000, сахар 150, крахмал картофельный 50. И 
Сок из моркови. Морковь тщательно промывают, очищают. Моло- 0 Хи, Л 
дую морковь промывают с помощью жесткой щетки, но не очищают, ое И 
а ошпаривают кипятком. нарезают на куски, пропускают через м м АЖ ь 
соковыжималку. Можно также целую морковь (небольшое количест- к мых И м й 
во) натереть на терке и отжать сок через ошпаренную марлю, пе- Пра, Про, ОВ 
рекручивая ‘ее концы. При необходимости или но ею вск и, У 
добавляют сахарный сироп. Из | кг моркови получается мор" екон 
КовНогО сока} омывают, ошпа- о о й 
ок из апельсинов. Подготовленные апельсины пр отжимают сок | ча, в “до р 
ривают кипятком, разрезают поперек на две части те также № И 40 
< помощью стеклянной конусной оо Чамялии. ежей м О т 
очистить апельсины от цедры и белой ни сок перед № т 
дольки и пропустить через соковыжималку. ы а м пр 
использованием соединяют с сахарным сиропом. И м Кр 
184 и. т, п Чин ых 
‘5 УС ты 
я, ы 0 
й 






Дины перебще 
| отжимают сх. 
НЯТ ДО ИСПОЛЬЗ 


|5 мин, проще 
т и разводят! 









вают, ошпаривают кипятком 
соковыжималку. Небольшое коли 
локи на терке и отжимая сок че 


Е сока получают, натирая яб- 
а тер: @3 марлю, сло? 
В сок добавляют сахарный сироп а р 


(на 100 мл сока 10 15 в 
: м) —15 мл сиропа 
Яблоки сырые тертые. Спелые доброкачественные яблоки ке 


вают кипяченой водой, очищают от кожицы, удаляют сердцевину 
с семенами и пропускают через протирочную машину ИЛИ а г. 
терке из неокисляемого материала. Полученное яблочное пюре соеди- 
няют с сахарным сиропом (на 100 г пюре 10—15 мл сиропа) и сразу 
используют для кормления детей. с 

Настой из плодов шиповника. Плоды сухого шиповника перебира- 
ют, промывают, складывают в посуду, заливают горячей водой, 
закрывают крышкой, варят 10 мин при слабом кипении и оставляют 
для настаивания на сутки. После настаивания шиповник процежива- 
ют через плотный слой марли, соединяют с сахарным сиропом, пе- 
ремешивают. 

При приготовлении настоя из дробленых плодов шиповника их 
настаивают 6 ч. 


Сухие плоды шиповника 100 или дробленого шиповника 50, вода1050, сахар- 
ный сироп 100 (мл). 


Контрольные вопросы и задания 


1. Назовите виды вскармливания детей первого года жизни. 2. Какие молочные 
смеси используют при искусственном и смешанном вскармливании? 3. Как приготавли- 
вают слизистый и ‚овощной отвары? 4. Как приготавливают манную кашу 


5- и 10%-ную? 5. Как готовят суп-пюре из овощей? 6. Составьте технологическую 
схему приготовления пюре из мясных продуктов. 7. Как а ют 
сухарный пудинг? 8. Как приготавливают соки их свежих фрук 2 


ГЛАВА ХУГ. БЛЮДА ИЗ ПРОДУКТОВ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 


Одна из важнейших задач дальнейшего развития пищевой про- 
мышленности — повышение производства а. т. 
чественных продуктов детского и диетического питания, пищ 


соков. 
ентратов к анных фруктовых и овощных 
ее ‚ онсервиров 


Производство продуктов питания шей развитие в последние 
Сравнительно молодой отраслью, получив 

9 

20—95 лет. ость выпускает разнообраз- 


НН 
В нашей стране пищевая м Иан облегчающих вскар- 
НЫЙ ассортимент продуктов д 


скусственном и сме- 
. зни, когда при и 
мливание детей первого года ет причинам ребенок не может 


шанном вскармливании по КВН Сухие концентраты и консерви- 
Получа с молочной ь ют также в качестве 
Тв Е детского питания Е старшего возраста. 
Прикорма а приготовления блюд дет 


7 587 





Расширение их выпуска и ассортимента нь = | 
лансированные рационы для детей различных 825. НЫХ Г 
и разнообразить приготовление пищи в детских учрежд ниях и дома, 
полностью удовлетворить потребность в питательных вещества 
и энергии, стабилизировать или уменьшить общее количество потреб. 
ляемых калорий, снизить потребление сахара и соли. 

Для нормального развития детского организма необходимы те Же 
пищевые вещества, что и для взрослого человека. Белки нужны ДЛЯ 
построения новых клеток тканей и органов. Жиры участвуют в обмене 
веществ, входят в состав клеток, выполняют роль запасного энергети. 
ческого материала. Углеводы служат источником энергии. Минераль. 
ные вещества регулируют процессы обмена веществ, входят в состав 
крови, желудочного сока, способствуют правильному усвоению пищи 
и построению тканей. Витамины участвуют в обмене веществ организ- 
ма, нормальной деятельности нервной системы, повышают сопротив- 
ляемость к инфекционным заболеваниям. 

Поэтому перечисленные вещества, необходимые для полноценного 
развития детского организма и содержащиеся в продуктах питания, 
должны находиться также в консервированных продуктах и концен- 
тратах детского питания. Учитывая это, пищевая промышленность по 
специальной технологии и рецептуре, разработанной на научной 
основе, приготавливает для питания детей продукты, обеспечиваю- 
щие высококачественные рационы питания, разнообразящие детское 
меню и обогащающие его ценными пищевыми веществами. 

Основное условие производства продуктов детского питания — 
использование высокосортного сырья, которое должно отвечать опре- 
деленным санитарно-гигиеническим и физико-химическим требовани- 


терий, солей тяжелых металлов. 


мясоовощные супы-пюре. 

да используют: консервированные 
Узу, цветную капусту); консервы из 
разнообразные молочные консервы 


ивки с сахаром и др.); натуральные 
мясные и рыбные консервы в собственном соку. Кроме того, блюда 


для’ детей приготавливают из таких концентратов, как толокно, 
воздушная кукуруза, «Геркулес», каши, кисели, желе, муссы. 
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$ 65. Сухие продукты детского питания 


В питании детей до одного года исполь 
ты: сухое молоко, питательные смеси (табл. 19), молочные каши, 
кисели. Все они отличаются небольшим содержанием влаги, хорошей 
усвояемостью и высокой питательностью. Основной принцип их изго- 
товления — сушка используемых продуктов. Процесс производства 


полностью  механизирован. Готовые концентраты упаковывают 
в плотно закрывающиеся коробки. 


зуют следующие концентра- 


Таблица 19 





Содержание веществ, %, в сухих смесях 





«Детолакт», | «Де- 
Химический состав А: - | «Де- | обогащен- 
то- ный препа- 
лакт» ратом же- 
леза 


лыш» 








Сухие вещества 7,5 97,5 
Белки р 13,7 
Сывороточный белок 
Жиры 27,0 
Углеводы 5 = 
В том числе: 

лактоза ь 53,3 

сахароза я 





Сухое молоко. Этот концентрат приготавливают из коровьего 
цельного молока, которое предварительно пастеризуют, гомогенизи- 
руют, а затем быстро сушат до понижения содержания влаги в нем до 
3%. Готовый продукт упаковывают в герметичную тару. Сухое 
молоко восстанавливают. Для этого порошок молока разводят водой 
в соотношении 1:7. Так, чтобы получить 1 л восстановленного моло- 
ка, берут 140 г сухого молока и 1 л воды. Молочный порошок соеди- 
няют с небольшим количеством теплой воды, хорошо растирают до 
получения однородной массы, затем вводят оставшуюся воду и, 
п кипения. 

ре лока в детском питании используют сухие сливки 
с сахаром и без сахара, сухое ацидофильное И а: 
вашу, обладающую лечебными свойствами и прим ыы и 
ния как здоровых детей, так и детей с желудочно-к 


ваниями. 
Молочно-кру 
Питания детей раннего возра 
Вскармливании. Их приготавл ы 
(рисовой, овсяной, гречневой) и молока. 


отвара, | части молока 
оит из 1 части 
Молочная Б-смесь сост озраста. В-смесь состоит 


ые смеси. Эти концентраты предназначены для 
ке ста при искусственном и смешанном 
ивают из готовых сухих отваров круп 
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из | части отвара, 2 частей молока и сахара. Ее дают детям ста 
3 — 4 недель. Эти смеси обычно готовят на молочных кухнях. 

Промышленность выпускает также сухие молочные смеси, полу. 
чая их путем смешивания сухих отваров, сухого молока и сахарной 


Рще 


пудры. К ним относят смеси В-рис, В-греча, В-овес, «Здоровье», 
«Крепыш». 

Восстанавливают В-смеси следующим образом. В сухую молоч. 
ную смесь вливают немного теплой воды, тщательно растирают до 
образования однородной массы, добавляют остальную воду, доводят 
до кипения при непрерывном помешивании и варят 3 мин. 

Для получения | л восстановленной смеси расходуют 200 г молоч. 
ной В-смеси и | л воды. 

Молочная смесь «Крепыш» с гречневым отваром. Эту смесь 
вырабатывают из молока, сахара и гречневого отвара. Она содержит 
белки (18%), жиры (16%), углеводы (57%), минеральные вещества 
(в том числе кальций, фосфор, железо 3%), воду (6%), витамины В,, 
Во, РР. 

Для приготовления порции смеси 25 г (3 ст. ложки) сухого порош- 
ка соединяют при непрерывном перемешивании с 200 г теплой кипяче-. 
ной воды, доводят до кипения, варят, помешивая, 3 мин. «Крепыш» 
используют для питания детей в первые 3 мес жизни при недостатке 
или отсутствии грудного молока. На одно кормление расходуют от 
100 до 130 г готовой смеси. 

Молочная смесь «Здоровье» с пшеничной мукой. Смесь содержит 
белки (19%), жиры (17%), углеводы (54%), минеральные вещества 
(в том числе кальций, фосфор, железо 2%), витамины (Вл, В», РР), 
воду (8%). Е 

Для приготовления порции смеси 95 г (3 ст. ложки) порошка 
заливают при непрерывном помешивании 200 мл (1 стаканом) теплой 
кипяченой воды, добавляют З г (1 чайную ложку) растительного 
масла, доводят до кипения и варят 5 мин. 

Смесь «Здоровье» используют для питания детей с 4-месячного 
возраста для прикорма по 130—180 г готового продукта в день. 

Молочные смеси «Малыш» и «Малютка». Эти смеси предназначе- 
ны для питания детей, переведенных на смешанное и искусственное 
вскармливание. Их изготовляют путем гомогенизации молочной осно- 
вы и вакуумной сушки распылением. Смесью «Малыш» кормят детей 
старше 2 мес. 


Молочная смесь «Малютка» по пищевой ценности и усвояемости 
приближается к грудному молоку, содержит необходимые для детско- 
го организма белки (см. табл 19), жиры, углеводы, минеральные 
вещества, витамины А, О,.Е, С, РР, группы В. Ее вырабатывают из 
свежего коровьего молока с добавлением сливок, растительного 


железа, витаминов. 
д кормлением) сле- 
теплой кипяченой 
си и кипятят 2 — 
смесь фильтруют 


масла, сахара, солей калия, натрия, препарата 
Смесь приготавливают (непосредственно пере 
дующим образом: в чистую посуду наливают 200 г 
воды, в ней разводят 30 г (2 ст. ложки) сухой сме 
3 мин при непрерывном помешивании. Готовую 
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и охлаждают до температуры 36—38° 
детей с первых дней жизни до 2 мес. 


Молочная с овсяной мукой. В состав смеси входят сухое 
цельное молоко (55%), сахарный песок (33%), овсяная мука (12%). 

Для приготовления порции смеси 30 г порошка разводят равным 
количеством теплой воды, тщательно перемешивают до получения 
однородной массы, соединяют с оставшимся количеством воды 
(170 г), доводят до кипения и варят 5 мин. Используют в качестве 
прикорма для детей начиная с 3 мес. 

Сухие молочные каши. Эти концентраты изготовляют из цельного 
сухого молока (46%), манной крупы или гречневой, овсяной, рисовой 
муки (36%) и сахарного песка (18%). 

Сухой порошок (32 г для приготовления 5%-ной каши или 
55 гдля 10%-ной) соединяют с теплой водой (250 г), размешивают 
до однородной массы, доводят до кипения и варят при помешивании 
20 мин на водяной бане. 

Используют в качестве прикорма: 5%-ную кашу для детей начи- 
ная с 5 мес; 10%-ную кашу для детей шестимесячного возраста 
(150—200 г на одно кормление). 

В последние годы в нашей стране выпускают каши, обогащенные 
витаминами (А, С, РР, Ве). Е 

В кашу «Малышка» вместо сухого молока введена молочная 
основа для повышения пищевой ценности. 

В кашу «Колосок» входят сухое цельное молоко и сывороточно- 
белковый концентрат (СБК) в соотношении 1:1, вкашу «Новинка» — 
сухая молочная основа и СБК в том же соотношении. В кашах «Коло- 

° Сок», «Новинка», «Зернышко», «Крупинка» нет сахарозы. 
Для приготовления каш 15—20 г сухого продукта растворяют 


В 100 мл воды. 
Кисель сухой молочный. Этот концентрат изготовляют из сухого 


°| Цельного молока (60%), сахара (25%), картофельного крахмала 
ок в (15%). 
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ванные соки, при этом в один из соков добавляют до 35% другого 
сока. 

Соки вырабатывают следующим образом: отсортированные све. 
жие зрелые плоды и ягоды после обработки дробят или раздавлива. 
ют, затем их прессуют или пропускают воду через мезгу (диффузи. 
онный способ); полученные соки фильтруют, отстаивают, пастеризу: 


ют. Расфасованную продукцию герметически укупоривают и стери. | 


лизуют. 
При изготовлении соков с мякотью обработанные плоды 
бланшируют, протирают, соединяют с сахарным сиропом, гомогени- 


зируют, расфасовывают, укупоривают и стерилизуют. Производство 


соков механизировано. 

В консервированных соках сохраняются ценные питательные 
вещества — углеводы, минеральные вещества, витамины, необходи- 
мые детскому организму. Черносмородиновый сок содержит боль- 
шое количество витамина С, соли калия, магния, фосфора, малино- 
вый — соли железа и меди, клубничный — калий и кальций, абрико- 
совый сок богат каротином, виноградный — глюкозой и фруктозой. 

Консервированные соки из фруктов и ягод используют в питании 
детей начиная с 1—1,5 мес. Для детей более старшего возраста из 
соков приготавливают сладкие блюда: кисели, желе, муссы и соусы. 

Желе из вишневого сока. Желатин замачивают в холодной воде 
для набухания. Приготавливают сироп: в горячей воде растворяют 
сахар, вводят набухший желатин, сироп размешивают, доводят до 
кипения. Прекратив нагрев, в сироп с желатином вливают сок из 
вишни, смесь процеживают и разливают в подготовленные формоч- 
ки. Желе охлаждают до застывания, вынимают из формочек и от- 
пускают. 

В питании детей широко применяют также соки из овощей или 
из овощей, смешанных с фруктами. 

Морковный консервированный сок изготовляют из хорошо со- 
зревшей моркови, богатой каротином. Протертое морковное пюре 
соединяют с сахарным сиропом и гомогенизируют, т. е. измельчают 
с помощью специальных машин — гомогенизаторов. Это дает воз- 
можность получить тонкоизмельченный однородный продукт, кото- 
рыи прекрасно усваивается. Морковный сок содержит каротин 

(3,26 мг%), витамин С (1,9 мг%). В сок добавляют аскорбиновую 
кислоту. Благодаря большой пищевой ценности морковный сок 
рекомендуют давать детям начиная с 4 — 5 мес. 

Томатный сок получают из зрелых свежих помидоров, окрашен- 
ных в ярко-красный цвет. Томаты бланшируют, протирают, 
полученное пюре гомогенизируют, из подогретой томатной массы 
отжимают сок, его расфасовывают, герметически укупоривают, сте- 
рилизуют, охлаждают. В томатном соке есть витамин С, каротин, 
соли кальция, железа, фосфора. Благодаря большой пищевой цен- 
ности и приятному вкусу его используют в питании детей начиная 
с 4—5 мес. Так как томатный сок способствует возбуждению 
аппетита, рекомендуется давать его за час до еды. 
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$ 67. Пюре из фруктов и овощей 


са ыы ре изготовляют из одного вида продукта 
ИЛИ ИЗ С двух или нескольких видов, что улучшает их вкус и дела- 
ет более ценными по химическому составу. Фруктовые и овощные 
пюре для детского питания гомогенизируют, поэтому они обладают 
высокой усвояемостью. 

Пюре из фруктов вводят в питание детей начиная с 1—1,5 мес, а из 
овощей —с 4,5—5 мес. Приготавливают пюре так же, как соки 
с мякотью, не подвергают гомогенизации, не добавляя сахарный сироп. 

Фруктовые пюре вырабатывают из бананов, яблок, чернослива, 
абрикосов, черной смородины. В некоторые виды пюре добавляют 
разваренную рисовую или манную крупу, молоко, для улучшения 
вкуса вводят сахар. 

Пюре из яблок с сахаром приготавливают из свежих яблок 
(85,5%) с добавлением сахара (14,5%). Его рекомендуют для пита- 
ния детей начиная с | — 2 мес (сначала дают по 1/2 чайной ложки 
2 раза в день, постепенно увеличивают норму до 100—150 гв день). 
Пюре можно давать как самостоятельное блюдо’ или добавлять 
В каши, кисели, муссы. 

Высокие пищевые и вкусовые качества имеют пюреобразные 

(яблок, абрикосов или айвы, ши- 
консервы из смеси плодов и ягод , 
ощей «Румяные щечки» (яблок, 
мооника или облеви зав ягод со сливками «Нежен- 
хо рКови, тыквы) , ат АА ое выпускают © дробленой 
ых Иблочное, слазй о рН _ груш и абрикосов «Звез- 
то целой разваренао ав, из кабачков и яблок 
дочка», из кабачков и персиков | 
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железо. 
КИ, витамины С, В, каротин, мы обладает приятным вкусом, 
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морковь). Питательная ценность и калорийность блюда увеличивают. 









Й 
= - ци и 
ся при добавлении к-нему молока, манной или рисовой крупы, мук | Иа т 
сахара, сливочного масла. уолок под 





$ 68. Мясные пюре и супы-пюре 












1. 

В детском питании используют пюре из мяса, печени, рыбь Ниуе 
(см. табл. 30 приложения). в со КОТОР 

Мясное пюре «Детское» вырабатывают из разделанной жилован. ее прот! | 
ной говядины, которую варят и протирают с бульоном. Пюре состоит а мес 
из говядины, масла, крахмала, соли (химический состав, %: белок— | @ 
8,5—11,5, жир —6,5—9,5, соль — до 0,6). Контрольные 

Его вводят в рацион ребенка начиная с 7 — 8 мес по 10— 
20 ги постепенно увеличивают норму до 50 г в день. Перед кормлени- |. На какие 
ем консервную банку вскрывают, пюре перекладывают в посуду й 






золочных смесей 
используют в дет 
вых НОВОЩНЫХ ПК 
ихподготавливаю 
пюре? С какого в 
товляют для детс 


и подогревают на водяной ба 
мостоятельное блюдо или доб 
Пюре из печени изготовля 






не. Мясное пюре используют как са: 













протертую морковь, хорошо р 
фель. Подготовлен 





















ное пюре гемогенизируют и стерилизуют. Получен- ГЛАВА ХУ 
ный продукт ценят за высокое содержание белков, жира, витаминов 
А, В,, РР, железа. С питанием 
има, рег 
ские Ч а: 
НН Всех раты 
амостоятельное блюдо еленно 
уют также рыбное пюре. Его произво- Пита ого. 
дят из нежирной рыбы — судака, трески, с добавлением ‘рисовой Оо ие, уд 
крупы и тыквы, рисовой крупы и моркови и других продуктов. Эти ебова ребен 
консервы дают детям начиная с 10-месячного возраста. "ИЕ НИЙ рац 
Кроме мясных, рыбных и овощных пюре для детского питания й ас ых еще 
вырабатывают супы-пюре из овощей, из овощей с добавлением мяса, И С Тела с 
а также из кур. Все супы-пюре гомогенизируют. Питательная цен- 44 а И оз 
ность этих супов сохраняется, так как все продукты, из которых их И паче ЧК 
изготовляют, варят одновременно. В овошные супы-пюре добавляют м Рива и 
сливочное масло и молоко. м Чаю Ще 
Овощные супы-пюре вырабатывают из цветной капусты, зеленого т В т опре 
горошка, помидоров и других овощей, иногда с добавлением крупы. И В о 
Эти блюда дают детям начиная с 6 — 7 мес. Перед кормлением суп- ч ие и} 
пюре перекладывают в посуду, разводят кипяченой водой (1:1) № мч отр 
и разогревают на водяной бане. а м в 8 
В состав мясоовощных супов-пюре кроме овощей т м № и тол 01 
петрушки) входят мясной фарш (32%), сливочное масло ( а бы, к 
(2%) и мясной бульон. Разваренные протертые и супы- И Вы По 
руют, расфасовывают, стерилизуют. Выпускают мясоовощ й т 






ь Я ками, томатом. 
пюре с зеленым горошком, цветной капустой, кабач 
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В супы добавляют также молоко и к 
начиная с 9 мес. 


Перед использованием супы-пюре разводят горячим бульоном 
молоком или водой. Для детей старше 10 мес супы-пюре не разбав- 
ляют, а подогревают на водяной бане. Его дают как самостоятель- 
ное бело или добавляют к каше, картофельному пюре в соотноше- 
нии 1:1. 

Суп-пюре из курицы вырабатывают из свежих обработанных кур, 
мясо которых разваривают, измельчают, соединяют с овощами, буль- 


оном, протирают. Это ‘блюдо используют в питании детей начиная 
еб — 7 мес. 


рупу. Их вводят в рацион детей 


Контрольные вопросы и задания 


|1. На какие группы делят продукты детского питания? 2. Перечислите виды 
молочных смесей. 3. Как приготавливают сухие молочные каши? 4. Какие виды соков 
ь используют в детском питании? Какова их пищевая ценность? 5. Какие виды фрукто- 
ЦНЫе ыл вых и овощных пюре используют в детском питании? Какова их пищевая ценность? Как 
ги, Котор их подготавливают к кормлению детей? 6. Из каких продуктов приготавливают мясные 
‘кают Че пюре? С какого возраста их вводят в питание детей? 7. Какие виды супов-пюре изго- 
. товляют для детского питания? 


ГЛАВА ХУН. ОСНОВЫ ЛЕЧЕБНОГО ПИТАНИЯ 


С питанием дети получают вещества, формирующие ткани орга- 
низма, регулирующие жизненные процессы, восполняющие энергети- 
ческие затраты, необходимые для жизнедеятельности. Для обеспече- 
ния всех потребностей организма ребенок должен получать пишу 


ом количестве. 
080 определенного качества и в нужн 
Геи бло | Питание, удовлетворяющее потребности организма здорового или 
? ‚. 
и больного ребенка, называют рациональным. Нарушение основных 


питания и недостаточность отдельных 


т Й ального я 
ребований рацион к отставанию детей в развитии, росте 


р и пищевых веществ приводят 


ду | имассе тела. 8 $ 
м При возникновении заболеваний наряду с р ам м 

дами спользуют лечебное или диетическое ‚ пр 
леченизз ециальных рационов — диет. Диеты 


Дусмат ее применение сп 
РЕ о комплекс блюд и продуктов. Их обозначают 


ет строят в со- 
ационы лечебных ди 

соот и номерами. Р 
о ВеТСТВУЮ организма больного еее 
НОМ . р качестве пищевых веществ. к Е 
Назначают" на определенный срок и проводят при регуляр р 


Н ы 
ор смое для приготовления диетических иЮдьдод% 
„о Сырье, использу “вежим, спелым или хорошо сохр : 
о быть высокосортным, цион диетпитания входят консер- 


в ра 
роме натуральных т кого и диетического питания, а также 


Вированные продукты для “водства для детского питания, в том 


и 
Продукты промышленного ПР, сухая простокваша, творог «Здо- 
Числе витаминизированно =. 
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ровье», диетическое сливочное масло, сметана «Детская», ДИ 





ети. 



















у 
ский плавленый сыр, фруктово-ягодные консервы, соки. а 
^— Особое место в лечении заболеваний в детском возрасте зани. ие к 
мают продукты специального назначения, выпускаемые пищевой ры 
омышленностью. р 
пр При заболеваниях, связанных с нарушением ферментных Сис. И 
тем, своевременное и правильное диетическое питание обеспечивает и че 
нормальное развитие ребенка. Большое значение имеет решение |‘ бра 
проблемы пищевой аллергии у детей. зенно т 
Для детей с избыточной массой вырабатывают продукты пони. 
женной калорийности, с уменьшенным количеством сахара и жи. 
ров. к 19. Ха 
Для питания детей с почечной недостаточностью разработаны 
безбелковые макаронные изделия и крупки с комплексом витами- Диета № 
нов В и глицерофосфатом железа для приготовления киселей. Для а (гастрит 
детей с поражениями желчевыводящих путей разработан продукт Вы и 
холесол на основе экстракта из проросших зерен овса, пшеницы, аа 
кукурузы. Для детей, больных пиелонефритом, в промышленное 5х 
производство внедрено 16 видов лечебных консервов из овощей, Диета п] 
круп, мяса, растительных жиров, витаминов и ‘др. Из их состава |, химич 
исключены раздражающие почки продукты. Для детей, страдаю- | пользо 
щих ожирением, разработаны рецептуры консервов на основе пло- _| Цетвами, о 
доовощного сырья, мяса, овсяной и гречневой круп, белковых | также бу 
добавок, настоев трав и загустителей. период об 
В меню диетического детского питания обязательно включают | ассо 
свежие натуральные фрукты, ягоды, овощи, молоко, растительное 





и сливочное масло, свежую рыбу им 
Цель лечебного питания — щажен 
ных органов, а также восстановление 
Если нужно щадить органы 
механических раздражителей, 
содержащие грубую растительн 
тельную ткань. Пищу пригота 
виде, нежной консистенции. 


ясо. 


ие и обеспечение покоя боль- 
их нормальной деятельности. 


































я жесткая корочка. И мета У1 
Если необходимо исключить химические раздражители, то нель- \, ро 
зя готовить пищу из продуктов, которые долго задерживаются до ИЧес, 
в кишечнике, способствуют выделению желудочного сока, а также \ 0 Ног 
действуют возбуждающе на сердце и нервную систему, раздражают м, ан, 
печень и почки. Основные способы тепловой обработки — варка Ме Пи } 
в воде и на пару. мь ук ЦИ, 
Если цель диеты — щадить органы пищеварения от термических ) я. ы п 
раздражителей, то температура подаваемых ‘блюд должна быть не \ И ЭТов 
выше 65°С и не ниже 10°С. Наиболее благоприятной считается ео 
температура, близкая к температуре. тела человека. ] 


При некоторых заболеваниях в организме ребенка возрастает 
потребность в минеральных веществах и витаминах. В этом случае 
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‚ в рацион вводят продукты, богатые 
железом и витаминами С, В, В. Рр 


Для приготовления диетических блюд используют машины про- 


тирочную и для размалывания круп, мясорубку с частой решеткой 
паровые коробки и кастрюли, сита, веселки, венчики 
В процессе приготовления диетических блюд необходимо строго 
соблюдать правила гигиены и санитарии. Продукты для диетиче- 
ских блюд нужно хранить в холодильнике. 


Обработку продуктов для диетических блюд производят соответ- 
ственно требованиям лечебных диет. 


кальцием, калием, фосфором, 





ТЪЮ разрабта $ 69. Характеристика лечебных диет 

иплексом итак 

ния киселей, Диета № 1. Назначается при заболеваниях желудка и кишечни- 
зработан проду" ка (гастритах с повышенной секрецией, гастродуодените, язвенной 
н овса, пшены болезни желудка и двенадцатиперстной кишки), а также при 
В промышлен" поражении пищевода. * 

Диета предусматривает щажение больных органов от механиче- 
ских, химических и термических раздражений. Поэтому запрещает- 
ся использовать продукты и блюда, богатые экстрактивными ве- 
ществами, обладающие сокогонным действием, острые и соленые, 
а также бульоны, консервы. Наиболее строгую диету назначают 
в период обострения заболевания — В течение первых 3—7 дней. 
Затем ассортимент используемых продуктов постепенно расширяют. 

Примерный суточный набор продуктов для приготовления блюд 
диеты № | детям разного ие и химический состав диеты (на 
день бл. ь 

о 800—1600 г, Я жидкости — 
500—1000 мл, употребление соли ограничивают. Принимать пищу 
ел ке . 

- Ра приготавливают: супы р вегетарию 
ские из к ‘из овощей, молочные; вторые блюд ‚р 

руп 


с 2 
В отварном, паровом, протертом, рубленным виде (табл ) 


‚дка и кишечни- 
а и заболеваниях желуд 
акс ирниженной секрецией и кислотностью _ 


Ка (хронических гастритах С Цель диеты — щадить боль- 
желудочного сока, а также . аздражителей при 
термических раздр 

ео механических и ока. Для этого 

рем о усилить секрецию я 

, : ес ; 

ис обладающи а 
пользуют продукты, ‹омендуются следующие блюда: мясные, 
Для этой диеты рек бульонах; блюдо из мяса и рыбы, в том 

; З 

у ‹и, с легкой корочкой (если позволяет 
и. и молочные продукты; овощные 
} Не включают также: закуски — икру, 
В > НВ. сыр, докторскую колбасу; 


Фруктовые пюре, соки: 
минеральную воду («Ессентуки» 


еледочное масло, паштет 
Напитки — чай и Кофе, 
"Ти 20). 195 





































Табли ыы й ест [: 
ца 4 е ; о 
Масса продукта, г, для и колич 
= етей возраста р 
Продукты, химический состав диеты № 1 й г мот ьНОГО 
преддошкольного дошкольного Ри тои 
ВНР" 
Хлеб пшеничный 75 120 раки кисл 
Мука пшеничная 10 10 яж еные И д 
Крахмал картофельный 5 5 (ол сные ИЗ 
Крупы, макаронные изделия 30 40 : холба жарены 
Картофель 150 200 | какао, ндую 
Овощи прочие 150 200 рекоме 
Фрукты свежие 150 150 еска) 

з но тр 
Фрукты сухие или ягоды 20 20 _ бя но греч 
Сахар 60 60 ) (ксобен зы) 
Масло сливочное 35 40 | а, арбу 
Масло растительное 3 6 Все блюда 1 
Яйца (шт.) 1 1 ят на п 
Творог (9%-ной жирности) 40 80 ли вар 
Молоко 600 600 массы. Продукт 
Сметана — 10, — замедлялись рос 
Сыр неострый 5 15 
Мясо, птица 60 100 Юрмы пищевых 
Рыба 20 40 Примерный ‹ 
Химический состав: М) 

белки 50 80 | ны №5 детя 

жиры 50 80 Г бДНН день) прив 
углеводы 220 240 
калорийность 2200 2600 

Таблица 21 а 

Продукты г. Блюда диеты № | Продукты, х 

Дне 

Напитки Молоко, сливки, чай с молоком, какао, соки 
Хлеб, изделия из теста Черствый белый ‘хлеб, белые сухари, сухое печенье, №5 

бисквит Ма вины 

Супы Слизистые супы-пюре из овощей, протертых круп, ра т еннц й 

молочные супы, протертые вегетарианские А Мал ка Ная 

Вторые блюда из мяса, рыбы Кнели, суфле, фрикадельки, паровые котлеты, мя- м, мак, Офель 

со отварное, припущенное те Ронны, ы 

Зелень, овощи Пюре, отварные, паровые котлеты, пудинги фи т е 

Крупы, макаронные изделия Жидкие протертые каши, пудинги паровые, запе- ыы си 

анки кт (86 
Яйца Яйца. всмятку, омлет паровой, яичная кашка Ч тЫ п 
м а 
Р Ах ‹ 
В остальном диета № 2 сходна с диетой № 1. Блюда приготавли- о и 
ваются в протертом и мелкорубленном виде. Количество соли не \ о 
ограничивают. МР) ЛЬ, 
РАН № 5. Назначается при заболеваниях печени, желчного оу % 
пузыря и поражении всей желчевыводящей системы (холецистите, к рн 

гепатите, холецистохолангите). в, 

я ты щадить больные органы от перегрузки, механиче- ыы и, 

ских, химических и термических воздействий, исключить из рациона К 


продукты и блюда, отягощающие работу печени и желчного пузыря 
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ствующие к б 
нспособс 2 сх с камнеобразованию, ограничить количество углево- 
дов, ввести продукты, помогающие правильной работе кишечника 
и улучшающие желчеотделение, обеспечивающие поступление доста- 
точного количества белка (особенно молочного) и жира в виде 
растительного и сливочного масла. 

При диете № 5 нельзя использовать продукты и блюда, богатые 
экстрактивными веществами (бульоны, лук, щавель, редис, грибы 
соленые и кислые продукты, соусы на бульонах), жирные продукты, 
колбасные изделия, бобовые, ржаной хлеб, сдобное тесто, шоколад 
какао, жареные блюда. > : - 

Рекомендуются следующие продукты: нежирное мясо, рыба (0со- 
бенно треска), вымоченная сельдь, молочные продукты, яйца, крупы 
(особенно гречневая, овсяная), свежие овощи (особенно морковь, 
тыква, арбузы), фрукты, соки, мед. 

Все блюда готовят в отварном, припущенном, запеченном виде 
или варят на пару, мясные и рыбные — из котлетной и рубленой 
массы. Продукты разваривают до мягкой консистенции. Чтобы не 
замедлялись рост и развитие больного ребенка, за основу диеты берут 
нормы пищевых веществ для здоровых детей. 

Примерный суточный набор продуктов для приготовления блюд 
диеты № 5 детям разного возраста и химический состав диеты (на 


один день) приведены в табл. 22. 


Таблица 22 





Масса продуктов, г, 
для детей возраста 









Продукты, химический состав 
диеты № 5 





преддошкольного дошкольного 





100 150 
Хлеб пшеничный 20 20 
Мука пшеничная 5 5 
Крахмал картофельный 40 40 
Крупы, макаронные изделия 200 250 
Картофель - 150 к 
Прочие овощи 100 О 
Фрукты свежие 20 о. 
рукты сухие или ягоды 0,2 0 
Чай ь 60 г 
Сахар 20 и 
Масло сливочное 10 3/4 
асло растительное 2 80 
Яйца (шт.) но 600 
Ворог полужирный т 15 
олоко и 100 
Сметана к 40 
о птица к) 
ыба 60 
Химический состав: в в 
белки т 
220 С 
жиры 1800 мы 
углеводы 197 


и | : к: 
| калорийность 













Общая масса рациона 800—1600 г, количество жидкости 500_ 
1000 мл, блюда солят умеренно. Принимать пищу следует 5 — 6 раз 
в день. 

Для диеты № 5 приготавливают следующие блюда: : 
холодные блюда: салаты из сырых и отварных овощей, винег 


рет, 
паштет из вымоченной сельди, селедочное масло, тертую морковь, ИТ зн 
свеклу со сметаной, отварное холодное мясо, сыр; } от 
супы: вегетарианские овощные, с крупами, молочные, фруктовые ни. 
: сладкие; И 
} вторые блюда: отварные мясо, птицу, рыбу, бефстроганов, рагу, 


пюре, суфле из отварного мяса, паровые котлеты, биточки, рулет, 
голубцы с отварным мясом, овощные паровые котлеты, блюда из 
круп (каши, пудинги, запеканки), пюре из овощей, блюда из творо- 
.Гга, яиц; 3 

сладкие блюда и напитки: кисели, компоты, желе, мусс, соки, 
чай, молоко, кефир, витаминные напитки. |< 

У детей с заболеваниями желчных путей повышена потребность | ного сахар 
в витаминах. Поэтому рекомендуется вдвое увеличивать дозу вита- | Запрещ 
минов А, группы В, РР, С. Кроме того, при таких заболеваниях | юда из | 
применяют курсы лечения минеральной водой («Ессентуки» | И1рые, сол 
№ 4 или 17, «Славяновская», «Нафтуся»), которая обладает жел- | тебление | 
чегонными свойствами. 

Диета № 7. Назначается при заболеваниях почек. Цель дие- 
ты — восстановить нормальную функцию почек путем ограничения 
поваренной соли, жидкости и животного белка. 

В зависимости от состояния больного лечащий врач постоянно 
регулирует количество соли, белка и жидкости в его питании, 
назначает на время голодную и фруктовую диету, низкокалорийную 


бессолевую с ограничением белка или расширенную с включением 
белка. 

























Из пищи необходимо исключить бульоны, продукты и блюда, 
содержащие экстрактивные вещества, консервы, грибы, мучные 
блюда, капусту, редис, щавель, петрушку. Разрешается употреблять 
молоко, кефир, творог, сливочное и растительное масло, различные 
крупы, овощи, фрукты, соки. : 

Для диеты №7 приготавливают: ‘салаты из овощей; супы 
вегетарианские с крупами, овощами, фруктами, молочные; соусы 
молочные и сметанные; вторые блюда из мяса, птицы, рыбы в от- 
варном виде (потребление белка ограничивают за счет этих продук- 
тов и творога); разнообразные сладкие блюда, фрукты, соки, 
витаминные напитки. 

В зависимости от возраста ребенка применяют различные виды 
тепловой обработки продуктов — варку, тушение, обжаривание ово- 
щей. Лук предварительно вываривают. Для улучшения вкуса в пи- 
щу добавляют лимонный или апельсиновый сок, клюкву, изюм, 
курагу. Пищу готовят в измельченном виде, каки. рубят, 
шинкуют, протирают, разваривают до мягкого сос | ; 


198 








мусс, соки, 


потребность 
‚ дОЗУ ВИТа- 
болеваниях 
«Ессентуки» 
тадает же” 
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Диета № 6. Назначается детям = 


! те ож 
ЗулЬта мжие встречающегося у 5—10% детей любого 
возраста, в том числе и на первом году жизни 
ем СУжит Нобытонное питание — пере 

5 : В детском возрасте, так как приво- 
дит к нарушению деятельности пищевых центров. Кроме того, 
имеют значение и другие факторы: нарушение режима питания, 
потребление большого количества углеводов, малоподвижный образ 
ЖИЗНИ. 

Цель диеты — снизить калорийность пищи на 20—30% для 
уменьшения жировых запасов в организме. 

Резко ограничивать калорийность рациона детского питания не 
рекомендуется, так как это может отразиться на росте и развитии 
ребенка. Калорийность диеты снижают за счет исключения углево- 
дов и жиров и компенсируют пищей, содержащей белки (но не 
более 25% общей суточной калорийности). Количество потребляе- 
мого сахара и хлеба диета ограничивает до 50% возрастной нормы. 

Запрещается использовать: кондитерские и мучные изделия, 
блюда из каш и макаронных изделий, мясные бульоны, бобовые, 
острые, соленые, консервированные продукты. Ограничивается по- 
требление картофеля, винограда, бананов, жира, в связи с чем 
дополнительно назначают витамин А. 

Вводят разгрузочные дни, проводят мясо-молочно-творожную 
или молочно-творожно-яблочную диеты калорийностью до 1000 кал 
в сутки. Количество соли и м не должно превышать нормы 
вс ового ребенка. 

ен ег с ре лечат в больничных услови- 

оле. Для них вводят диету 
ях при постоянном врачебном контр т 
калорийностью 1200—1400 кал в сутки. Набор вы вотабл, 29 
недели и химический состав диеты (на день) показан ‚ 83. 


меющим избыточную массу 


$ 70. Холодные блюда и супы 


# (диеты № 5, 7, 8). Белокочанную 
Салат ВО ине нкой соломкой, складывают 


те инкуют То 
: ль ар перетирают деревянным пести- 
посуду, добавляют соль и 


змягчения, затем 
ком. Капусту выдерживают 30 мин для ыы и 
Заправляют сахаром, раствором КИПЯТИТЬ и охладить. Перед 
кото варительно тник, украшают 
Е, лав в тарелку или сала ‚ УКР 


зеленью. р 3, лимонная кислота (2 %-ный 


а 10, саха 
Капуста белокочанная 50, сметан 


Раствор) |, соль 0,4. Выход 50- а 
5:7 . Свеклу варят 
Сала: клы с черносливом ет терке. Чернослив 
з оао ИСИ натирают На живают ! ч для набухания, 
. м" ’ кипятком, вЫДФР ют с черносли- 
Ромывают, заливают кип Свеклу соединя р 


арезают. 
| Даляют косточки и мелко нар — 






Таб 





Количество продуктов, г, на день 


Продукты р 
для диеты № 7 поне- | = 





дельник ница 








Мясо 150 : 2 150 
Рыба 
Яйцо (шт.) г 
Творог 75 
Сыр 50 
Молоко (кефир) . 450 
Масло сливочное Е 
Масло растительное } 10 
Сметана 10 
Хлеб ржаной 50 
Хлеб пшеничный 50 
Крупа [ Е 
Картофель | 20 
Капуста 150 
Другие овощи 300 
Фрукты 300 
Сухофрукты 
ахар 


10 





Химический состав: 
белки 63,04 80,44 67,4 57,48 70,37 70,63 70,93 
жиры 38,69 45,66 58,61 35,99 44,62 64,51 41,46 
углеводы 133,10 146,62 141,77 148,07 132,79 133,06 151,8 
ккал 1176,8 1419,5 1422,45 1257,85 1297,6 1462,1 1386,75 


вом, сахаром и растительным маслом, перемешивают, укладывают 
в тарелку. 


Свекла 90, чернослив 30, сахар 7, масло растительное 5. Выход 100. 


Паштет из рыбы (диеты № 1, 2, 5, 7, 8). Филе рыбы без кожи 
и костей нарезают на куски и припускают в сотейнике с закрытой 
крышкой. Обработанную морковь шинкуют соломкой и припускают 
с добавлением сливочного масла. Рыбу соединяют с морковью, 
пропускают два раза через мясорубку с частой решеткой, добавля- 
ют размягченное сливочное масло и тщательно вымешивают, взби- 
вая венчиком. 

Паштет в форме батончика, ромбика, кружочка укладывают на 


тарелку, посыпают зеленым луком, а для диет № 1, 5 украшают 
сливочным маслом. р 


Судак 90, морковь 10, масло сливочное 12, зеленый лук 1. Выход 50. 


Суп рисовый слизистый (диеты № 1, 2). Рисовую крупу переби- 
рают, промывают, закладывают в кипящую подсоленную воду и ва- 
рят до полного разваривания | ч. Сваренную крупу понра 
через сито с отваром, доводят до кипения. Суп отпускают со сливоч 
ным маслом. 
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Капуста бел 
(ливочное 5, то! 


Суп моло 
засыпают вк 
2-30 мин, 


| ото вводят 
| Чивочным м 


































Борщ вегетарианский (диеты № 5. 1-9): Картофель нарезают 
брусочками, капусту и коренья — соло Р 


т мкой. Свеклу тушат с добав- 
лением воды, томата, сливочного масла или сметаны и раствора 


ЛИМОННОЙ КИСЛОТЫ. Часть свеклы можно оставить в сыром виде для 
приготовления свекольной краски. Морковь и белые коренья слегка 
пассеруют на сливочном масле, а для диеты № 5 — припускают 
соединяют с тушеной свеклой и продолжают тушить до полуго- 
товности. 

В кипящую воду или овощной отвар закладывают капусту, 
доводят до кипения, добавляют картофель и варят 5 мин. В борщ 
вводят тушеные овощи, варят 10 мин, добавляют белую мучную 
пассеровку, соль, сахар и продолжают варить еще 7—10 мин, затем 
заправляют свекольным соком, приготовленным из оставленной 
сырой свеклы. 

При подаче борщ посыпают мелкорубленой зеленью и отпускают 
со сметаной. 


Капуста белокочанная 35, картофель 30, свекла 35, морковь 8, петрушка 5, масло 
сливочное 5, томат 5, мука пшеничная 2,5, зелень петрушки 3, сахар 2. Выход 250. 


Суп молочный с «Геркулесом» (диеты 1, 2, 5, 7, 8). «Геркулес» 
засыпают в кипящую воду и варят, помешивая, при слабом кипении 
25—30 мин, затем добавляют молоко и варят еще 10 мин. После 
этого вводят соль, сахар и доводят суп до кипения. Отпускают со 
сливочным маслом. 


$ 71. Вторые горячие блюда 


Каша рисовая рассыпчатая с изюмом (диеты а 5, а - 
крупу перебирают, промывают, Е Е 
ную воду и варят до готовности. ь Малом 

рук, крупу откидывают на дуршлаг, а Но 

соединяют с изюмом, перемешивают. Кашу п и т кароаа 
Ду, закрывающуюся крышкой, и доводят до го укладывают На 
шкафу в течение 10—15 мин. При подаче кашу У 


тарелку и посыпают сахаром. 


Рисовая крупа 55, вода 300, изюм 2 
ход 180/10. 


5. сахар 10, масло сливочное 15, соль 3. Вы- 


рогом (диеты № 5, 7). Приготавлива- 
Крупу варят вначале в воде, затем 

охлаждают до 60° С, добавляют 
кА йца, растертые с сахаром, все 
су выкладывают на противень, 


Запеканка пшенная с тво 
ют пшенную вязкую кашУ- 
добавляют молоко. Готовую а 
В нее протертый творог и СЫР а 
Перемешивают. Подготовленнуи, сухарями, выравнивают, смазыва- 
мазанный маслом и посыпа "зной, и запекают в жароч- 
ют сырым яйцом, размеша 0—230° С до образования на повер- 
н0м шкафу при температуре. Готовую запеканку нарезают 


очки. 
Хности легкой подрумяненной кот, с маслом или сладким соусом. 
На порционные куски и О©ТПУ 201 




























Пюре из тыквы и кураги (диеты № 2, 5, 7, 8). Курагу перебир: 


ют, промывают и припускают в воде до мягкого состояния. Тыкв 
обрабатывают, нарезают кубиками, припускают в мо 


рочную машину, вводят молочный соус, сахар и доводят до кипе. 
ния. Перед подачей пюре заправляют сливочным маслом. 

Капуста, тушенная в молоке (диеты № 2, 5, 7, 8). Белокочанную 
капусту нарезают тонкой соломкой, складывают в посуду, добавля- 
ют кипяченое молоко, сливочное масло и тушат до мягкого состоя: 
ния. Приготавливают молочный или сметанный соус средней густо- 
ты; Яйца варят вкрутую, очищают, мелко рубят. Тушеную капусту 
соединяют с соусом, добавляют рубленые яйца, перемешивают 
и доводят до кипения. 

Перед подачей блюдо заправляют сливочным маслом и, уложив 
В тарелку, посыпают рубленой зеленью укропа или петрушки. Для 
диеты № 5 блюдо готовят без ЯИЦ. 

Зразы творожные с изюмом (диеты № 5, 7, 8). Изюм без косто- 
чек перебирают, промывают, припускают. Творог протирают, соеди- 
няют с сырыми яйцами, сахаром и мукой. Полученную массу делят 
на порции, формуют в виде лепешек. На середину лепешек уклады- 
вают изюм и соединяют их края. Зразы панируют в муке, придают 
им форму кирпичиков, жарят основным способом до появления на 
поверхности желтой корочки или запекают в жарочном шкафу. При 
подаче (1 шт, на порцию) поливают сметанным соусом. 





























Творог 50, сахар 5, мука пшеничная 8, яйца 1/8, масло сливочное 5, изюм 10, 
соус 30. Выход 90/30. 


Омлет белковый с рисовой крупой (диета № 5). Варят полу- 
вязкую рисовую кашу так, чтобы крупа разварилась как можно 
лучше. Белки сырых яиц отделяют от желтков, соединяют с отвар- 
ной крупой, хорошо размешивают, выкладывают в формочку, сма- 
занную маслом, и варят на пару. Готовый омлет немного охлажда- 


ют, вынимают из формочки, укладывают на тарелку. Можно полить 
его маслом. 


Суфле рыбное (диеты № 1, 2, 5). Нежирную рыбу без мелких 


костей обрабатывают на чистое филе, нарезают на кусочки и припу- 
скают в воде, добавив сливочное масло. Припущенную рыбу немно- 
го охлаждают и пропускают через мясорубку с частой решеткой не 
менее двух раз. Добавляют размягченное сливочное масло, с в 
яичные желтки, молочный соус средней густоты. Массу арене 
вают, чтобы соединить все компоненты, вводят СроевйеЫ. 

белки, осторожно перемешивают. Суфле еее ао ата, 

смазанные сливочным маслом, ставят на решетку пар 

плотно закрывают крышкой и варят 25—30 мин. 
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ло и 
т локе или туша | # ов 
в жарочном шкафу. Приготавливают молочный соус средней густо. | №" 
ты на смеси молока и тыквенного отвара, оставшегося после прип в 
скания. Затем тыкву соединяют с курагой, пропускают через проти. 


ы з ют 


во 
пипускают в не 


При подаче 
учным маслом и; 
№1), рядом с 
звиде картофел 
макаронных изде 
бычков, тушеной › 

Котлеты рыбни 
мвают на чисто. 
‘творогом, добав 


ремешивают ие 
Вают 


ЕЕ 
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ВЕРЕ! 
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Готовое суфле слегка охлаждают, вы 

‚ ВЫН кл 
ают на тарелку, поливают #3 ФормоЗ 3 
о } растопленным сливочным маслом 


‚кают. К суфле подают 
*з отпуск \ ают гарнир в виде вязких - 
ного или морковного пюре. - м 


Рыба 74, мука пшеничная 2, молоко 90, масло 


6 сливочное 5, яйца 1/8 } 
За я ца 1/8, соль 0,4 


Фрикадельки рыбные (диеты № 1, 2, 5, 7, 8). Рыбу обрабатыва- 
ют на чистое филе и приготавливают котлетную массу, из которой 
формуют фрикадельки, в виде маленьких шариков. Их укладывают 
в сотейник, смазанный маслом, или на решетку паровой коробки, 
припускают в небольшом количестве воды или варят на пару. 
При подаче фрикадельки (4—5 шт. на порцию) поливают сли- 
вочным маслом или сметанным соусом (для всех диет, кроме диеты 
№ |), рядом с фрикадельками на тарелку укладывают гарнир 
в виде картофельного пюре, вязкой гречневой каши, отварных 
макаронных изделий, а для диеты № 8 — отварной капусты, ка- 
бачков, тушеной тыквы. 
Котлеты рыбные с творогом (диеты № 2, 5, 7, 8). Рыбу обраба- 
тывают на чистое филе, пропускают через мясорубку, соединяют 
с творогом, добавляют сырые яйца, сливочное масло и соль. Массу 
перемешивают и еще раз пропускают через мясорубку, затем разве- 
шивают на порции ‘и формуют котлеты. Сформованные изделия 
укладывают на подготовленный противень, смазывают сметаной или 
° поливают маслом, ставят в разогретый жарочный шкаф и запекают. 
При подаче на тарелку укладывают гарнир в виде картофельно- 
го пюре, отварной или тушеной капусты, ОБОЕВ М А: 
рядом кладут котлету. Блюдо поливают сливочным маслом, см 


НЫм или молочным соусом. 

| Пюре из говядины с рисов 
г’ зачищают от жира и сухожил 

Варя нож | Приготавливают вязку рисову 


ой крупой (диеты № 1,2, 5, 7). Мясо 
ий, варят целым куском, охлаждают. 
ю кашу. Отварное мясо нарезают на 
2 раза через мясорубку 








й ют 
сы р сбединяют 2208 массу вводят сливочное масло 
м частой решеткой: Вы ют и прогревают при небольшом 

мочки" Н СОЛЬ, затем тщательно вымешива 

ия" ее и помешив 0 в виде овощного пюре (картофель- 
мо но Блюдо отпускают с гарниром 

ного ИР: зкую рисовую кашу 





Что, морковного, свеколь 
Суфле мясное (диеты № 1» вядину) пропускают 2—3 раза 
протирают ее. Отварное мясо (го единяют с кашей, добавляют 

через мясорубку с частой решеткой, р сливочное масло и все 

ырые т. ЯИЦ растопленно» ают в пышную пену, вводят 
перемешивают Белки! сырых яиц ОИ ивают: Полученную массу 

Подготовленную смесь, слегка ие. маслом, и варят на пару, так 
 Ыкладывают Ы формочку, смазанну "7 суфле можно приготовить 

® как рыбное суфле. Для И, 

Запеченном виде. 


ов, 7); Варят на 
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Готовое суфле вынимают из формочки, укладывают на тарел 


с гарниром в виде овощного пюре или вязкой каши. Блюдо можно 


отпустить также с молочным соусом или маслом. 


Говядина 40, крупа рисовая 8, яйца 1/8, масло сливочное 3. Выход 40. 


Гуляш из отварной говядины (диеты № 5, 7). Отварное мясо 
(говядину) нарезают кубиками. Лук и морковь мелко шинкуют, 
помидоры нарезают дольками. Морковь пассеруют с предваритель- 
но отваренным луком. Пассерованные овощи соединяют с мясом, 
добавляют помидоры и припускают в небольшом количестве воды 
15—20 мин, затем вводят сухую мучную пассеровку, соль и тушат 
гуляш еще 5 мин. 

При подаче на тарелку укладывают гарнир в виде отварного 
картофеля или рассыпчатых каш, рядом — гуляш с соусом. 

Котлеты из кур фаршированные паровые (диеты № 1, 2, 5, 7). 
Филе курицы тонко отбивают. Приготавливают густой молочный 
соус и добавляют в него рубленые вареные яйца. На филе уклады- 
вают соус, свертывают котлету, придают ей форму груши и варят 
на пару. 

При подаче на тарелку. укладывают гарнир, рядом — фарширо- 
ванную котлету, блюдо поливают маслом. В качестве гарнира 
подают овощное пюре и вязкие каши (диета № 1), отварные овощи 
и рассыпчатые каши (диеты № 5, 7). 


$ 72. Сладкие блюда и напитки 


Самбук из слив (диеты № 1, 2, 5, 7, 8). Сливы промывают, 
удаляют косточки, складывают в посуду, заливают горячей водой 
и варят 15 мин. Вареные сливы протирают и полученное пюре 
соединяют с сахаром. Затем в него вводят белки яиц и взбивают 
массу до пышной консистенции. Предварительно замоченный жела- 
тин растапливают до жидкого состояния, быстро вливают во взби- 
тую массу, осторожно размешивают. 

Самбук раскладывают в формочки, охлаждают до застывания, 
вынимают и отпускают, полив сиропом из ягод. 


Сливы 61, сахар 16, желатин 2, белки яиц 1/10, клубника 12, сахар 10, вода 
10 (для сиропа). Выход 100/30. . 


Суфле из ревеня (диеты № 5, 7). Ревень промывают, очищают, 
нарезают мелкими кусочками, складывают в посуду и припускают 
в собственном соку. Когда ревень станет мягким, его протирают, 
полученное пюре соединяют с сахаром и проваривают. Белки яиц 
взбивают, соединяют с горячим пюре, непрерывно взбивая. 
Полученную массу выкладывают в форму или порционную сковоро- 
ду, смазанную маслом, и запекают в жарочном шкафу при темпера- 
туре 180° С. Суфле отпускают с сахарной пудрой и молОвОме 
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уют 9 Ч. 


Шиповник (целые п. 


Линонно-яблочн 


‚Паяют сердцевин` 
и хранят его. 





















































Яблоки, фаршированные творогом (диет 
Яблоки промывают, удаляют выемкой се ы №125, 7, 8). < 

ог протирают, соединяют с саха ее с семенами. Тво- 
наполняют полученной творожной ми и ванилином. Яблоки 


ой массо : 
вень, смазывают взбитым сырым ЯЙЦОМ и, укладывают на проти- 


и . П д: И запекают в жа 

Я т 7К очном 

“< №, | шкафу. При подаче яблоко укладывают на тарелку или к 
Ку, | блюдце и поливают сладким сиропом из ягод у 


артель 
С № 


те 
СИ туща 


"варною | 


Яблоки свежие 80, творог 13, саха 


15 (для сиропа). Выход 80/40. р 3, яйца 1/8, клюква 15, сахар 20, вода 


Витаминный напиток из шиповника (диеты № 1, 2, 5, 7, 8). 
Плоды сухого шиповника промывают, складывают в посуду, зали- ты 
вают кипятком, варят 10 мин, настаивают в течение 24 ч. Настой 
процеживают и вводят сахар. Для всех диет, кроме диеты № 1, 


2.51), | можно добавить лимонный сок. Отвар из очищенных плодов настаи- 
МОЛОЧНЫЙ | вают 3 ч. 





е уклалы: ы 
ИИ варят. Шиповник (целые плоды) 10, сахар 10. Выход 100. Е 
фарширо Лимонно-яблочный напиток (диеты № 2, 7). Яблоки промывают, 


‚ гаи | удаляют сердцевину с семенами, протирают, отжимают яблочный 
ные овОШ | сок и хранят его в холодильнике. Лимоны очищают от цедры. 
Яблочную кожицу и пюре заливают водой, добавляют лимонную 
цедру, проваривают 5—10 мин, вводят сахар, процеживают и ох- 
лаждают. Из лимона отжимают сок, соединяют с яблочным отва- 


ром, добавляют яблочный сок. 
м соком (диеты № 2, 5, 7). Лимон 


Настой из отрубей с лимонны ) 
ой, добав- 
м | очищают от цедры и отжимают сок. Отруби заливают водой, д 


р яют на 1 ч для 
ей в | ляют цедру лимона, доводят до НИЯ, а 
ное _ настаивания. Настой процеживают, соед 
> 
(В | НЫм соком. 8). Апельсин 
я :9 Морковно-апельсиновый напито" а ге оне 
НИ" | очищают от цедры, отжимают сок и хран ок са 
ь оду доводят до кипения, добавляют в Обработанную мор- 
ва!" | варят 5—10 мин, закрыв крышкой, ое отжимания морковь д 
раст | КОВЬ натирают на терке, отжимают т ` | 50 ч для настаивания, }. 
Я | ‘оединяют с сиропом и оставляют, ковный и апельсиновый сок. ` 
№” | затем процеживают, добавляют - Е т. 
| 83. Вы : 
ой Морковь 53, апельсин 44, сахар 10, вода 


я 
Контрольные вопросы и задани 


питание? 2. Дайте А. 
ическое емые для диеты № 5. 4. 
ние, юда, рекоменлу 5. Какой тепловой обра- 


ачение? 
о ие 6. Дайте характеристику днетам 
ь з 


ия суфле из рыбы. 8. Как 


1. Для чего нуж 
№1. 3. Перечислите продукты, "Каково ег 
Приготавливают слизистый СУП’ „у; диеты 
ботке подвергают вторые блюда и 
№7, 8.7 Составьте технологичее х 
Приготавливают лимонно-яблочны" 


готовлен 
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ГЛАВА ХУШЕ. ОХРАНА ТРУДА : 
И ПРОТИВОПОЖАРНЫЕ МЕРОПРИЯТИЯ НА ПИЩЕБЛОКЕ 


мальных условий работы на всех производственных участках. 

Кодекс законов о труде (КЗоТ) основывается на Конституции 
СССР и обеспечивает здоровые и безопасные условия работы с уче. 
том научно-гигиенических и технических достижений. 

В пишеблоке детских учреждений руководство охраной труда 
возлагается на заведующего детским учреждением и заведующего 
производством пищеблока. Совместно с профсоюзной организацией 
они разрабатывают план мероприятий по созданию нормальных 
и безопасных условий труда, организуют инструктажи, выставки, 
лекции, показ диапозитивов, плакатов по охране труда и противопо- 
жарным мероприятиям. Ответственные лица осуществляют надзор за 
техническим состоянием эксплуатируемого оборудования, машин, 
ограждений, за своевременным выполнением планово-предупреди- 
тельного ремонта оборудования, автотранспорта и за безопасным 
проведением погрузочно-разгрузочных работ. При несчастном случае 
проводят расследование и принимают меры к устранению вызвавших 
его причин, составляют акты по форме Н-1, если несчастный случай 
привел к потере трудоспособности на срок не менее одного дня. В акте 
нужно объективно изложить причины (прямые и косвенные) несча- 
стного случая и указать меры к их устранению. 

Важнейшим мероприятием, направленным на предупреждение 
несчастных случаев, является обязательное проведение производ- 
ственных инструктажей. Вводный инструктаж проходят все работни- 
ки, впервые поступающие на работу, и учащиеся; направленные 
в пищеблок для прохождения производственной практики. Инструк- 
таж на рабочем месте и повторный инструктаж проводят для закреп- 
ления и проверки знаний правил и инструкций по безопасности труда 
и умения практически применять их. Внеплановый инструктаж не- 
обходим при изменении технологического процесса, приобретении 
нового оборудования, а также при возникновении несчастных случа- 
ев. Проведение всех инструктажей фиксируют в специальной книге. 
Коротко правила охраны труда изложены в курсе «Основы организа- 
ции производства» после описания организации рабочего места на 
каждом производственном участке пищеблока, а также изучаются 
в курсе «Оборудование». 

Несчастные случаи могут произойти по вине администрации дет- 
ского учреждения из-за неисправности эксплуатируемого оборудова- 
ния, нарушения правил санитарии и гигиены по вине самого работни- 
ка, не выполняющего п авила охраны труда. 

Так, нарушение ра Энеплуатации электрооборудования Е. 
жет привести к серьезным травмам и даже ль к прово- 
происходит при включении рубильников, при прикоснове 
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Коммунистическая партия и Советское правительство Уделяют 
большое внимание вопросам труда и безопасности и осуществляют 
мероприятия, необходимые для облегчения труда и создания нор. 
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уда. и противо 
ГВЛЯЮТ Надзор зи 


ования, маши | 
1ово-предугреди 
‚ за безопасным | 


вечастном случае 





дам, находящимся под нап 
корпусов машин, которые случа 
предохранения работника от 
оборудование, работающее 


ряжением, или к металлическим частям 


ИНО оказались под напряжением. Для 
поражения электрическим током все 
на электрическом токе, заземляют, 


смертельно!», «Высокое на 


Опасность поражения током увеличивается при повышенной тем- 


пературе в помещении, во влажном и сыром воздухе. | 
Безопасность работы на механическом оборудовании зависит от 
конструкции машины, наличия ограждений, сигнализации и блокиру- 
ющих устройств. Перед пуском машины необходимо: убедиться, что 
в рабочей камере и около движущихся частей машины нет посторон- 
них предметов; привести в порядок рабочее место и спецодежду; 
проверить наличие ограждений движущихся частей машины, исправ- 
ность пусковой аппаратуры и правильность сборки сменных частей 
машины; включить машину на холостом ходу и убедиться, что приво- 
Дной вал вращается в направлении, указанном стрелкой. Не следует 
перегружать камеру машины продуктами. Проталкивать мясо в мясо- 
рубку, овощи в овощерезку нужно деревянным толкачом. При работе 
на универсальном приводе снимать и устанавливать сменные машины 
можно только при выключенном электродвигателе, после полной 
остановки машины. Нагрев электродвигателя ее. контроли- 
^ о = 
ровать (не допускать перегрев свыше 60 С). Во время Зы маши 
НЫ не разрешается отходить от нее на длительное время. 
ого груза для женщин старше 
Предельная масса переносим 
е 18 лет — 80 кг. После оконча- 
8 лет — 20 кг, для мужчин старш ь 
< шину, выключить кнопочный пуска- 
НИЯ работы нужно остановить машину, 
брать машину для очистки и промывки 
тель и только после этого разобр 


рабочих частей. 


Тепловое оборудование применяют в пищеблоках детских учреж- 
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Золированы. В плитах, 207 

















нагревать воду выше 80°С. При работе на кипятильнике 


> 


дует убедиться, что он наполнен водои 


пан и открывается ли вентиль на выходе горячеи воды. 

Особую осторожность нужно соблюдать при работе на газовом 
топливе, так как газовоздушные смеси взрывоопасны, газ ядовит 
и может вызвать отравление. 

Во избежание утечки газа не реже одного раза в месяц проверя- 
ют герметизацию системы газовых труб и аппаратуры. Горелки 
зажигают от запальной свечи и следят за полнотой сгорания газа. 
Существует автоматика безопасности, предотвращающая истечение 
из горелок горящего газа. 

При несчастном случае пострадавшему необходимо оказать пер- 
вую помощь до прибытия врача. 

Работника, отравившегося газом, выносят на воздух, 
освобождают от стесняющей дыхание одежды, дают нюхать с ватки 
нашатырный спирт и не разрешают ему уснуть. При потере созна- 
ния пострадавшего согревают грелками и применяют искусственное 
дыхание. 

При поражении электрическим током немедленно выключают 
ток рубильником или руками в резиновых перчатках отводят провод 
от пострадавшего и вызывают врача. 

При воспламенении одежды на горящее место набрасывают 
любую ткань или заливают водой. При ожоге первой степени (по- 
краснение) на обожженное место кладут тампон из ваты, смоченный 
раствором марганцовокислого калия или спирта. При ожогах вто- 
рой и третьей степеней (пузыри, обугливание) пострадавшего на- 
правляют к врачу. _ 

При отравлении фреоном необходимо принять чайную ложку 
двууглекислой соды и запить ее стаканом воды. Если фреон попал 
в глаза, вводят капли стерильного минерального масла, затем 
промывают глаза слабым раствором борной кислоты. 

При ушибах пострадавшему прикладывают пузырь со льдом или 
смоченное холодной водой полотенце. 

При ранении необходимо не только остановить кровотечение из 
раны, но и защитить ее от загрязнения. С этой целью на рану 
накладывают повязку, пользуясь стерильным пакетом первой помо- 
щи. Для остановки сильного кровотечения на ногу или руку накла- 
дывают жгут. 

Соблюдение противопожарных мероприятий предупреждает воз- 
никновение пожаров и обеспечивает организацию. их тушения. 

В детских учреждениях организуют пожарно-сторожевую охрану, 
а также добровольную пожарную дружину из сотрудников. По 
пожарной опасности все производства подразделяются на пять 
категорий: А, Б, В, Ги Д. Кухня пищеблока детских учреждений 
относится к категории Г, так как связана с обработкой несгораемых 


Й иск 
веществ в горячем состоянии, сопровождающейся выделением искр 
и пламени. 
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и она беспрепятственно В 3 
него поступает, проверить, нормально ли действует поплавковый кла. 








нскусственную п 
временно очищ; 
загореться и вос 
ющиеся предмет 
ециальные г 
очных газов в 
































рать на замок; ключи от чердачных 
в определенном месте, доступном д 
суток. В чердачных помещениях з 
архивы и Т. п., хранить какие- 


помещений должны храниться 
ля получения их в любое время 
апрещается устраивать склады, 
Е: ы либо вещи или материалы, особенно 
горючие, за исключением оконных рам; привязывать к дымоходам 
веревки для сушки белья, прикреплять радио- и телеантенны; приме- 
нять для утепления перекрытий торф, древесные опилки и другие 
стораемые материалы. 

В подвалах не разрешается устраивать склады для хранения 
огнеопасных веществ и материалов, а также легковоспламеняющихся 
и горючих жидкостей. 

Для удаления пара и продуктов сгорания на кухне устанавливают 
искусственную приточно-вытяжную вентиляцию. Ее необходимо сво- 
евременно очищать от пыли и смолистых продуктов, так как они могут 
загореться и воспламенить расположенные поблизости легко загора- 
ющиеся предметы. Топки плит и котлов с огневым обогревом выносят 
в специальные помещения. Для предупреждения проникновения то- 
почных газов в помещении нужно шибером регулировать подпор 
воздуха в зольнике. Дверцы топок должны иметь о 
дохраняющие их поверхность от накаливания. Не а а | 
бать горячую золу и шлак на пол, для этой цели исп у 
ческий ящик. имо следить за 

При эксплуатации газового ой кеы 
Кранами горелок, по окончании ра ие ощущается запах газа, 
Кран перед счетчиком. Если в ры освещение“ вентиляцию 

нельзя включать или выключать а ОГОНЬ. 

и прочие электроприборы, а а для предотвращения 
При работе на электротеплово. узки сети устанавливают плавкие 

загорания изоляции в случае перегр 


` ен быть один 
в. ых на каждое р ея Ре 
ив. КУхнях, кладов пик с песком. Безопасност а овыодоЕ 
м я ОИ печивается количеством и р 
внутри здания, о 





я пожара. План эвакуа- 


ей во врем Е 
Помещений, а также эвакуации Л мощью пожарной сигнализации 


ть о нем 
стен быстро уведоми 
е вывешивают на бнаружить пожар и я руществляется по теле- 
м ео сигнализация 
стные пожарные к р 
и. 
Ону, а также автоматическ 


Контрольные вопросы ке? 2. Какие меры безо- 


пищебло 


изма на 3. Какова первая доврачебная 


мы 
а противопожарны 


т 
травма 
1. Каковы основные ВИДЫ ТГ жать т 
Пас чтобы аковы 
по Ч0сти применяют, аях? 4. 

Омощь при несчастных случ 


с 
КИХ учреждениях? 


е мероприятия в дет- 
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ая 
| логическим управлением Министерства здравоохранения | оз уж 
- СССР и Научно-исследовательским институтом гигиены детей ри 
и подростков Министерства здравоохранения СССР при со- | годовая овой 
действии других организаций и распространяются на все дей- Запрузочная 
ствующие детские ясли и детские сады. = 
Правильное расположение и рациональная планировка по- ть 
мещений пищеблока способствуют лучшей организации произ- | 
водства, повышают культуру труда повара. Они должны | золировани 
Удовлетворять требованиям СНиП-64—80 «Детские до- | Для ве 
школьные учреждения. Нормы проектирования» и ‘обеспечивать | зочной пр. 
условия для последовательного ведения технологического | и раздаточн 
процесса приготовления пищи, способствовать 


внедрению | перегородка: 


научной организации труда (механизация трудоемких процессов, 


| ищеблока 
рациональная организация рабочих мест и др.), соответство- иной шлиф 
вать требованиям санитарии и гигиены, охраны труда и безо- твочном це 
пасности работы. ока во 
Детские учреждения размещают в микрорайонах на обособлен- — облицов зн 
ных земельных участках, удаленных от магистралей и промышленных | Куня ва! 
предприятий, в отдельно стоящих зданиях высотой не ‘более двух Нов и по) 
этажей. В зависимости от длительности обслуживания детские ве Веще 
дошкольные учреждения могут быть с 9-,10- и 12-часовым и кругло- й ННОГО 
суточным пребыванием детей в них. Численность детей колеблет- 


ся от 25 до 330 человек. В зависимости от количества и со- 
отношения возрастных групп определяется состав помещений 
пищеблока и нормы на их площади, обязательные для всех климати- 
ческих районов СССР. 

Состав и площади пищеблока соответствуют номенклату- 
ре типов зданий состава и площади помещений детских дошколь- 
ных учреждений и общеобразовательных школ (табл. 24). 

состав каждой ‘групповой ячейки помещений входит 

буфетная площадью от 3 до 30 м? (в зависимости от численно- 
сти детей и их возраста). Помещения пищеблока располагают 
окнами на север на первом этаже с выходом наружу на хозяй- 
ственную площадку. Не допускается располагать окна кухни под 
окнами помещений групповых, игральных спален. В ‘случае когда 
требуется хранение более недельного запаса овощей и тов, 
на хозплощадке размещают овощехранилище площадью не 
50 м?. Хозяйственную площадку изолируют от ный 
ний, покрывают асфальтом или бетоном и делают о борудюе 
въезд. Кладовые овощей и сухих продуктов 
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ъь, ‚еще 


Таблица 24 


помещений, м?, при количестве 
групп (мест) 





Площал 
б лощадь 
Пищеблок (на сырье} 











[ 495) 6(140) | 7(19 р 
Кухня с раздаточной Е : | (190) 12 (280) | 14(330) 


Заготовочный цех = 23 28 30 30 
Моечная кухонной посу- 12 14 14 
ДЫ 6 6 

Охлаждаемая камера 
Кладовая сухих продук- 
тов 
Кладовая овощей 
Загрузочная а 














Итого... 36 51 79 


изолированно от кухни, и проход в них через кухню не допускается. 

бе Для вертикального транспортирования пищи в загру- 

Пен — зочной предусматриваются грузовые подъемники. Моечную 

логического и раздаточную отделяют от кухни оборудованием и экраном или 

внедрению перегородками-экранами высотой 1,2 м. Полы в помещениях 

х процесс, пищеблока должны быть водонепроницаемыми и покрыты моза- 

ичной шлифованной плиткой. В моечной кухонной посуды и заго- 

товочном цехе предусматриваются полы с уклоном к трапу для 

стока воды в канализацию. Стены помещений пищеблока 

облицовывают на высоту 1,5 м глазурованнои плиткой. 

Кухня и подсобные помещения должны иметь прямое» естеств 

ное освещение, хорошо  проветриваться. Источники искус- 

ственного освещения ДОЛЖНЫ обеспечивать, р 

и равномерное освещение всех помещение. бралове» 

ала и буфетные могут оыть ез 

Туалетные комнаты для персона) хне- должна В 
естественного освещения. Температура на ку. ь 


0—70%. Для 
ость воздуха до 6 о 
15° С, относительная влажн ть щи на кухне устанавливают 


Обработки и приготовления В газифицированных районах до- 

элект оборудование. . Помещение 

К газовых плит р Е детских 
_ ной вентиляцией. 

кухни оборудуют вытяж ), расположен- 


включительно 
дошкольных учреждениях ло ан применение кухонных 
ении, 
ных в одноэтажном помеш 


Я й в отдель- 
а топливе" 6 ТОЛКО о оно 
в у. Местные органы санитарного 
е помещение. 


ее двух раз в год. Ре- 
ЮТ содержание окиси © д. Обязательна 
монтируют пишеблок не Р® 


борка. производственного 
‘жедневная и оборудования р 
ии, тщательное 


в неделю с приме- 
и х не реже одного раза 
нвентаря проводя 


ной извести. 
ора хлор б $ 
ого раств бходимым оборудо 
нением 1%-ного ое, оснащен всем нео 
Пищеблок должен 


ентаря. 
суды и ИНВ. 

‘личеством посу 3 
Ванием, достаточным ко. 1 








Контрольные вопросы 































са 0 
1. Каким требованиям планировки должны ее пищеблоки детских Си 
учреждений? 2. Какие помещения входят в состав пище лока рев Учрежде. пр 38 
ний? 3. Какой обогрев применяют на тепловом оборудовании кухни? 4. Какие 108 яЮТ 
общие требования предъявляют к отделке производственных цехов пи. св м 
щеблока? рестоя ас 
деблок 
ГЛАВА ХХ. ОРГАНИЗАЦИЯ СНАБЖЕНИЯ 2 Тод г 
сырье 
$ 73. Источники снабжения сырьем и доставка продуктов ящем е 
И 
Для обеспечения ритмичной работы пищеблока необходимо шей 
своевременно и бесперебойно, комплексно снабжать его сырь- Дая Д 
ем, полуфабрикатами, а также топливом, энергией и предметами ый трансп 
материально-технического оснащения. кузовами (0 
Источниками снабжения пищевых продуктов может быть охлаждением, 
сельское хозяйство, пищевая промышленность и местное про- Транспорт 
ИЗВОДСтТВО. > 0 не ДОЛ 
Снабжение детских учреждений осуществляется из двух ис- ров, их не 
точников: централизованного (государственные фонды, рас- } 
пределяемые в плановом 






порядке) и децентрализованного 


привозят пр 
купки по ценам не выше государ- 






(подсобные хозяйства, самоза 
ственных розничных цен). 


Основное зна чение имеет 
снабжение, 







централизованное плановое 








которое распределяется Советами Министров со- и | 
юзных республик в соответствии с объемом товарооборо- едприятий | 
та и размером рыночных фондов по автономным республикам, овременно 
краям, областям. На основании выделенных фондов  по- Родукт 
ставщики (оптовые базы, 








предприятия пищевой промыш- 


заключают договоры с предприятиями (детскими 
› столовыми) на поставки. 


ленности и др.) 
садами, яслями 













товых баз, предприятий пищевой 
зов и совхозов в минимальном количестве, чтобы обес- 
печить бесперебойную работу пищеблока и высокое качество 


блюд. Улучшает снабжение централизованное производст- 
во полуфабрикатов, быстрозамороженных блюд и продукции 




















За 
высокой степени готовности. каждым годом увеличи- Чай 
ваются выпуск этих изделий предприятиями пищевой про- "ди това Но 
я ности И СИЗ ВЫ Предприятий об пана пн. м Чаю в 
ния и детских учреждений. Готовые полуфабрикаты и блюда Нок Ире у 
повышают производительность труда работников пищебло- \ ть. за н 
ка детских учреждений. | 5 яв 

Децентрализованное снабжение расширяет Я я пуще Аней 
довольственных това в и позвотяеь ам мо "Ву 
продукты, которых нет на продовольственных ря и другие ут ом В, т 
рынках разрешается покупать зелень, лук, Ве И аые Эти цы м у 
продукты по ценам, не превышающим государ о мара 
212 “Ирой 


же продукты могут поступать с 


— венного предприятия. подсобных хозяйств ведом- 


может биз | 
местное т 


Я ИЗ ДВ | 


фонды, рае 
трализованнот 








Для обеспечения регулярного с 
продовольственными товарами 


ов за два месяца до нача; 
до Е чала нового календарного года 
составляют план-заявку на год 
- и представляют его вы- 

шестоящим организациям. При составлении плана снабжения 

лока сырьем пользу : 
пищебл . Е нормами питания на одного ребенка 
в ГОД Ме руппового расхода сырья. Потребность 
в сырье определяют с учетом намечаемых изменений в предсто- 
ящем году. 

Пищевые продукты транспортируют в условиях, обеспе- 
чивающих их сохранность и предохраняющих от загрязнения. 

Для доставки товаров используют  специализирован- 
ный транспорт автохозяйств: автомашины с различными 
кузовами (открытые, закрытые, изотермические, с внутренним 
охлаждением, для хлеба), тележки, повозки и др. 

Транспортные средства для перевозки пищевых’ продук- 
тов не должны использоваться для перевозки других то- 
варов‚ их необходимо содержать в чистоте. Тара, в которой 
привозят продукты с базы, должна быть промаркирована 
и использоваться только по назначению. Существуют кольце- 
вой и транзитный способы перевозки продуктов. При коль- 
цевом способе машину полностью загружают каким-либо продук- 
том и направляют сразу в несколько небольших по объему 
предприятий по «кольцу» — специально р ОМУ марируое 
одновременно собирая освободившуюся о от р 
продукты предприятия получают о ане кольце- 
щиков транзитом, минуя базы (хлеб, молоко). 

р : транзитным завозом от по- 
вой доставки продуктов © ТР 

ные и экспедиционные расходы 

‘тавщиков сокращает транспорт быль и порчу продук- 
на 25%, уменьшает время перевозки, У 
тов. 


набжения детских учреждений 
из государственных 


-раз- 
Передачу заказа детские учерждения ны =. 
ному. Одни в определенный час ея иятию по телефону 
редают заказ базе или не ера развозие 
или письменно, другие — через заказом поставщики подго- 


щего товар. В соответствии с оформля- 


ют товар, 

ломбировыва 

хавливают, упаковывают, ОП выписывают счета-фактуры. 
сопроводительные 


кументы, о 
т . о оз продуктов сдают заранее, 
гда заявки на 


ьцевой зав 
В й транспортирования 
дней. правила р 
ные Р Е 
пр м. т ного а р бас, в 
Одуктов. Туши ‚ Рыбу, ко: , - 
ном о мороженог имею- 
Дукты и другие товары 
ЧУЮ маркировку «для - 
Фабрикаты доставляют а 





ния, нержавеющей стали или дерева, покрытого пищевым лаком 
Лотки имеют стандартные размеры и вмещают определенное коли. 
чество изделий. 

Хлебобулочные изделия и пирожные перевозят в деревянных, 
алюминиевых или пластмассовых лотках с крышками. 

Картофель, овощи доставляют в автомашинах, в мешках, кон. 
тейнерах, клетках или навалом; макаронные, кондитерские изделия, 
муку, крупу, сахар — в промышленной таре. Молоко и молочные 
продукты поступают в металлических пломбируемых бидонах. 

При совместном транспортировании различных продуктов не. 
обходимо соблюдать требования товарного соседства, не допускать 
обсеменения готовых продуктов микроорганизмами от сырья. Е 

Для перевозки продуктов в мешках на дно кузова машины! | 
стелят брезент, им же покрывают верх кузова для защиты продук- 
тов от пыли, солнечных лучей и дождя. Перед загрузкой продоволь: 
ственных товаров кузов автомашины очищают, моют, дезинфициру- 
ют 10%-ным раствором хлорной извести и вновь промывают горя- 
чей водой. Тару, в которой поступают продукты с базы (мешки, 
металлические и деревянные ящики, бочки, бидоны, фляги и др.), 
после каждого употребления очищают, промывают горячей водой 
с содой (2%-ным раствором), ошпаривают кипятком, высушивают 
и хранят в местах, недоступных загрязнению. 

У поступающих в кладовую продуктов проверяют сохранность 
тары, штучные изделия взвешивают или пересчитывают. Результаты | 
проверки сверяют с данными накладных. Е 

При централизованной доставке полуфабрикатов с фабрик-заго- 
товочных, мясо- или рыбокомбинатов шофер сдает их под расписку 
кладовщику или заведующему производством, который проверяет 
количество мест и наличие пломб на таре. В случае несоответствия 
массы тару не вскрывают до. прихода представителя от поставщика. 

Необходимо особое внимание уделять качеству принимаемых 
продуктов, а также проверять соответствие их стандартам и техни- 
ческим условиям, для этого кладовщик должен хорошо знать 
ГОСТы и ТУ и условия договора. За приемкой товара наблюдают 
медицинская сестра и заведующая детским учреждением. 

Запрещается принимать: мясо без сопровождающего документа 
о ветеринарном осмотре и неклейменое, птицу в непотрошеном виде, 
утиные и гусиные яйца, а также куриные яйца из инкубатора 
(миражные). к 

Качество продуктов в кладовых определяют органолептическим 
путем с помощью специального инструмента (шупов, лопаток, вое: 
копов, лупы, сахариметра и др.). При возникновении сомнений 
в доброкачественности продуктов их направляют в санитарно- 
пищевую лабораторию для анализа. 

Сроки проверки скоропортящихся продуктов одни сутки, неско- 
ропортящихся — 10 дней. 
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$ 74. Организация работы кладовых. Условия хранения продуктов 


Все пищевые продукты, поступающ 

: к : у ие в детское дошкольное 
преждение, Се соответствовать требованиям государственных 
стандартов. Качество приготовленной пищи во многом зависит и от 
правильного хранения продуктов. Нарушение режима хранения мо- 









С жет привести и продуктов, увеличению их потерь 

довые оборуду ь 
Донах. Клад рудуют шкафами, решетчатыми полками, стелла- 
продукт | жами, ларями, подтоварниками. Кроме этого, они должны быть 
А \ | обеспечены инструментом для приемки и отпуска продуктов, вскры- 
ра 9 тия тары, инвентарем для уборки помещений, а также весами. 


па Каждая группа продуктов, даже при кратковременном хранении, 
Чин: | требует определенных условий, поэтому в каждой кладовой необхо- 
ди: | димо соблюдать свой режим, т. е. поддерживать необходимую тем- 
ой Продозы, | пературу и относительную влажность воздуха. На качество многих 
дезинфициу продуктов (муки, крупы, сахара, соли) отрицательно влияет повы- 
Мывают о» | Менная влажность воздуха, так как они гигроскопичны. В то же 
базы (меши, время недостаточная влажность воздуха ухудшает качество мяса, 
рыбы, свежей зелени: продукты усыхают и вянут. Поэтому в кладо- 
фляги ид вых должны быть правильно организованы вентиляция, отопление 
горячей вод | н кратность обмена воздуха. Таким же важным фактором служит 
, ВЫСУШИВаЮ | соблюдение товарного соседства: нельзя хранить продукты, не под- 
| вергающиеся тепловой обработке (масло, сыр, хлеб), рядом с сырым 
т сохранноеть мясом или рыбой; пахучие продукты (сыр, рыба) могут передавать 
Ш | Свои запахи другим продуктам (маслу, яйцам), поэтому их необхо- 
‚Ре 2 б венная или 
| димо держать отдельно. В кладовых должна быть естест ; 


ов необходимо обеспечи- 


и | ВЫтяжная вентиляция. При укладке продукт 3 
а вать круговую циркуляцию воздуха и соблюдать санитарно-гигиени 
‚под ий | ческие правила. Нижняя р Нериность шкафов и полок должна 

й ШТ, | Отстоять от пола не менее чем на 10 см. . : 
ив :я В пищеблоке детского учреждения оборудуют о ожовую 
скавИЙ меру (или холодильник), кладовую сухих проду 


И ие" | овощей. : 

ар тои" В охлаждаемой камере, или холодильнике, и 
а У “ся продукты при температуре 4—8 С для детей первого 
хоро! или" | Правила хранёния продуктов. Продукт 


хр Х. Особое 
ЖИЗНИ ДОЛЖНЫ аниться В отдельных холодильника 
бы хранение и своевремен- 


: ьное 
Ре в | ‘Инмание следует обращать на правых продуктов. Продукты 
и ое н0е использование скоропортящихся иещая товарное соседство 
6 У й | размещают по полкам и стеллажам, ста хранения мяса, рыбы, 


[0 
Бо и аковку: : 
оо не распечатывая тару и У" быть строго разграничены, с обяза 


поддающихся мойке 


моло лжны 

м чных продуктов до. ок, легко 

[3 и Тельным устройством специальных ее закрытой таре или брусками, 
И | "обработке. Масло сливочное храм пить масло с остропахнущими 





я хра 
вернутыми в пергамент. а Крупные сыры хранят без тары на 
с . 


овки кар- 
Одуктами, в том числе с ывая гол р 
бре ь елкие — В ь или плесень, их 
с вянных стеллажах, М сыре образуется 
Ном или фанерой. Если на Р а 


































удаляют путем обтирания чистой салфеткой, смоченной 3% -н ор ри 
раствором поваренной соли. Яйца хранят в таре или выкладываю | нон я 
на лотки. Они, так же как сливочное масло, легко воспринимакт И гр я 
посторонние запахи. Сметану и творог хранят в металлических и дотерН < 
флягах или бочках на стеллажах и подтоварниках. После вскрытия еавйЯ ; 
тары продукты накрывают крышками, специально сделанными из я а при р 
фанеры и обтянутыми марлей. Молоко фляжное или бутылочное | №0 ктоВ, уге 
хранят в той же таре, в которой оно поступило. В случае невозмож. 1РоАУ пери 

ности использования молока тотчас же после получения его кипятят | НИИ ждого ВИ 
охлаждают и хранят в емкости, закрыв крышкой. Колбасы, ветчину, | 2 ;. ени ГОД 
сосиски подвешивают на крючья. к врем ют НОР 

Мясопродукты, мороженую птицу и субпродукты помещают на | (1658 
стеллажах или полках в таре. Мороженую рыбу хранят в ящиках на. | нел0стаче. 





стеллажах, осетровую — на полках. Для живой рыбы оборудуют При неправи 
специальный аквариум. Особое внимание следует обращать на хра- 
нение полуфабрикатов (при температуре не выше 5° С), так как они 
быстро портятся. Доставляют их в таре поставщика в специализиро--_ 
ванном транспорте, хранят при той же температуре. Срок реализа- | 
ции полуфабрикатов не должен превышать 24 ч с момента их приго- 
товления (см. табл. 26 приложения). 

Кладовую овощей оборудуют в отдельном помещении на хозяй- 
ственном дворе или в сухом, хорошо проветриваемом помещении без 
естественного освещения. Температура в нем колеблется в зависимо- 
сти от температуры наружного воздуха (оптимальная 8° С). Овощи 
хранят в закромах, ларях, на стеллажах и подтоварниках. Карто- 
фель засыпают в закрома, заполняя их не выше чем на 1,5 м высоты. 
Овощи, поступающие в бочках или корзинах, устанавливают на 
подтоварниках. Свежую капусту укладывают на решетчатые стелла- 
жи. Запас овощей должен быть не более чем на 90 дней. 
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{ 75. Весовое 
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„ закладки продук 
| орционировани; 
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“Ходят ва НИ 

Кладовую сухих продуктов размещают в отапливаемом помеще: маке весы на 
нии, температура в котором поддерживается 16—17? С, относитель- ы и тои м 
ная влажность 60—65%. Оборудуют кладовую стеллажами, подто- тб 6 Весы МОС 
варниками, ларями и шкафами, состоящими из нескольких секций. Зы ЗаНИЯ Доля 
Муку и крупу хранят в ларях с плотно закрывающимися крышками, р И, уе ок 
макаронные изделия — в ящиках. Сахар и соль гигроскопичны, и 06 ВИтел 
поэтому их следует держать вдали от влажных продуктов, уклады* м печи 
вая на стеллажи на расстоянии не менее 15 см от пола. Расстояние ц оу, Ча в 
между стеной и продуктами должно быть 20 см. Растительные жиры й НИЯ (Н В 06 ЖН 
хранят в металлических бидонах на подтоварниках. Остальные ан ПВ) Це 
продукты укладывают на полки и стеллажи в той же таре, в которой а Чо, 10 
они поступают от поставщика. Запас сыпучих продуктов должен ры ЦИИ так 
быть не более чем на 30 дней. Следует помнить, что нарушение м ме т 
температурного или влажностного режима в кладовых приводит | о Ий лиц. 
к порче продуктов и увеличению потерь за счет усушки. Санитарные аа ух с НЕ 

правила запрещают совместно хранить сырье и готовые изделия, У в, п 

а также оставлять в кладовых и камерах МЕ. о к я ов 
Во всех помещениях складов проводят влажную ь Ми в, и 
неделю пол и стены промывают горячей водой с раствор ть ром 
У вк К 
216 ве М» 4. 
[3% ом ы т 

Со и 


‘а, 










































Я 7 0, ‚) 
ованной соды и 1%-ным НО у 
ы ь ом хло 
ом освет. В р рамина и 0 - 
аствор ленной хлорной извести. Для п ли 0,5%-ным 
грязнения пищевых продуктов тару ( редупреждения за- 


боч 
ют от грязи и пыли прежде чем р ящики, бидоны) очища- 


Потери при хранении и транспортиров 
и составляют естественную убыль: ус 
крошка при разрубе мяса и резании еб не 
продуктов, утечка (таяние, просачивание). При длительном ме 
нии потери увеличиваются. Норма потерь рассчитана и о Неалена 
для каждого вида продукта в зависимости от климатической зоны 
и времени года и утверждена Министерством торговли СССР. 





ывают Я Е 
т ВЯ Слис нормы естественной убыли только при фактической 
бы | иедостаче. 
ащать Ри При неправильном хранении и транспортировании бывают порча 
я №№ ибой продукта. В этом случае составляют акт и стоимость потерь 
о таКако | взыскивают с виновного лица. 


$ 75. Весовое хозяйство 


Качество пищи во многом зависит от точности соблюдения норм 
закладки продуктов и сырья. При получении сырья из кладовой, 


| помещении в | порционировании готовых изделий и полуфабрикатов производят 
ея В ЗаВИОМ" взвешивание, от точности которого зависят вкусовые качества блюд. 
2): 0 На предприятиях общественного питания, в том числе и в детских 
ля Карт дошкольных учреждениях, широко применяют весы с различными 
дрика” и" | пределами взвешивания: рычажные настольные гирные открытые 
на 16 и №| изакрытые, циферблатные и товарные. Их поставляют в комплекте 
сов сгирями и без них. Все большее применение в магазинах кулинарии ь 
пил“ находят весы настольные типа «Дина» для определения и регистрации я 


массы и стоимости товара. 


Все весы должны отвечать метрологическим и эксплуатационным = 


м н 
ю массу, быть устойчи- < 
о требованиям: показывать точную и НЕ ан 7 
Г пм и выми, чувствительными, надежными, долг , з 
и и | Вать и обеспечивать наглядность. быкновенные гирные (ВНО) ис- 
я Весы рычажине в > с нанбольшим пределом взвеши- ; 
я 4, | пользуют в общественном питании Е аинамое :. 
р ми вания (НПВ) 10 и20 кг. она, а 
ии ораниченой вр ВО ак тие (ВНЗ), у которых механизм 
ий ии ата ео {предохраняющим от поломок и за- Е 
и о скрыт метал ва Данные о весах указаны на коромысле 
а 0 грязнений, с НИВ 2 иб5 К". клеймо ставят на пломбе, запирающей 
е 


или кожухе. Поверительно 
Механизм весов, или на ко Вы 
Площадками помещают тарор 


п 
сов. (Юстировка — доведение 
( р ческим тре 


тых кожухом, под 

‚ У весов, закры 
мы рующий, груз для юстировки ве- 
$ грешностей весов до значений, со- 


м > 
й танавливают на ровной 


Ответствующих техни й ус Ре 
атацие а в. 

Весытьннй видов пере» В У весов типа ков ы. \ 

Устойчивой площадке или © 217.1 


587 - 8 


отом весов на 180°, после чего они 
должны сохранить равновесие. Горизонтальность положения осталь. 
ных весов определяют по уровню или отвесу. В весах типа ВНЗ таро. 
регулирующими грузами доводят указатель равновесия до положе. 
ния равновесия, при этом он не должен отклоняться вверх и вниз. 

Весы настольные циферблатные (ВНЦ) применяют в обществен- 
ном питании с НПВ 9 и 10 кг соответственно с наименьшим преде. 
лом взвешивания (НмПВ) 20 и 100 г (рис. 19). Эти весы имеют 


зонтальность проверяют повор 
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Рис. 19. Весы настольные циферблатные: 


а — общий вид, б — уровень, в — винт запорного устрой- 
ства, г — успокоитель колебаний, 9 — установочная нож- 
ка с контргайкой 


преимущество перед рычажными: часть груза в пределах значения 
шкалы взвешивают без помощи гирь, масса груза определяется 
более наглядно. Они состоят из рычажного и шкального механизмов, 
закрытых кожухом, на котором стоит пломба с поверительным 
клеймом. Работникам торговли запрещается регулировать весы 
внутри во избежание их порчи. Под корпусом весов имеются четыре 
установочные ножки с контргайками. С обеих сторон корпуса в смот- 
ровые стекла видна шкала с делениями, вдоль которой движется 
стрелка. На шкале также указаны все данные о весах: тип, пределы 
взвешивания, цена деления шкалы, завод-изготовитель и порядко- 
вый номер. У весов есть две площадки: гирная и грузоприемная. Под 
гирной площадкой находится тарный груз, под грузоприемной распо- 
ложен успокоитель колебаний, заполненный машинным маслом, 
вязкость которого уменьшает колебание стрелок. Запорное устройст- 
во предназначено для запирания механизма весов при транспортиро- 
вании. Между площадками находится уровень для установки весов 
в горизонтальное положение. Для работы весы устанавливают на 
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овном устойчивом столе. Винт запорного устройства 
и завинчивают в соседнее отверстие, находав с ела 
весов. В успокоитель колебаний заливают машинное ею ва 
3/4 объема. 

Весы электронные и типа ВНЦ регу. 
установочные ножки вкручивают. по 


выдвигая их попарно, добиваются, что 


пнЕнтре `В ‚Соответствует горизонтальному положению весов). 
Положение весов фиксируют контргайками. Установив ВНЦ по 
уровню, смотрят на стрелку. Если она не занимает нулевого поло- 
жения, весы градуируют, т. е., сняв гирную площадку, вращают 
тарный груз вдоль винтового стержня коромысла, пока стрелка 
займет нулевое положение. Колебания стрелки регулируют с по- 
мошью успокоителя, вращая рельефную гайку штока вправо или 
влево до трех — пяти затухающих полупериодов. 
Весы товарные используют для взвешивания грузов массой до 
3 т. Применяют весы платформенные передвижные шкальные и гир- 
ные с НПВ 50, 150, 500, 1000 и 3000 кг. Платформенные весы 
состоят из металлической рамы, по углам которой укреплены скобы, 
грузовой платформы с изолиром, колонки, коромысла, арретира, 
гиредержателя, отвеса и тарного груза. По углам рамы расположе- 
ны подушки, на которые опираются призмы большого и малого 
рычагов. Рычаги соединены друг с другом серьгой. Платформа 
опирается на грузоприемные призмы рычагов с помощью чугунных 
стоек и качающихся серег, имеющих заплечики. Концевая призма 
большого рычага соединена тягой с коромыслом. Коромысло опира- 
ется на подушки вилки, укрепленной на стойке. Если весы снабже- 
ны запорным устройством, то при его повороте платформа несколь- 
ко поднимается, отъединяется от заплечиков рос а 
и жестко скрепляется пальцами с рамой весов.  гиредер 
есов. На большой части коромысла 
имеется камера для юстировки в Е 
еплена передвижная гиря. На 
нанесена шкала с делениями и Укр 
о весах и стоит поверительное 
Коромысле указаны все данные з 
клеймо. С противоположной стороны весов находятся тарорегулиру 
г отвес для опреде- 
ющие гайки или груз. На колонке весов укреплен р 
овки. В нерабочем состоянии весы 
ления горизонтальности их устан . 


запирают арретиром. 

Груз на товарных гирных 
Неравноплечего рычага условн 
масса которых в 100 или 1000 р 


Груза. О и 500 кг более 

Весы передвижные Школьный С НТ с —. уравновешива- 
Удобны ивания, чем Г Ё ь по основной 
«тея ем Перененения несъемных передвижных Гир 


яют сложением 
И дополнительной _ шкалам. Массу груза определ 


показаний обеих шкал. ферблатные с НПВ от 600 до 3000 кг 
Ве нные ци с мирующий масс 
имет ие дистанционный аппарат, суммиру у 
печатающи ь 5 


лируют по уровню. Для этого 
лностью внутрь корпуса и, 
бы пузырек уровня находился 





весах уравновешивается по принципу 
ыми гирями с радиальным вырезом, 
аз меньше массы взвешиваемого 














отвеса и суммарную массу, а также устройство для Уравновешива, 


ния тары. 
Меры объема, изготовленные из неокисляющегося металла ИЛИ 
стекла, предназначены для измерения количества ЖИДКОСТИ, 


Алюминиевые кружки вместимостью 0,25 , 0,5 и | л клеймят у верх. 
ней кромки. Стеклянные мензурки не клеймят. Для определения 
процента жирности в молоке используют ареометры. 

Гири обыкновенные применяют для взвешивания на весах типа 
ВНО, ВНЗ и ВНЦ. Их делают из чугуна или стали массой от | гдо 
20 кг. За каждыми весами закрепляют определенный набор гирь, 
равный наибольшему пределу взвешивания. 

Гири условные изготовляют из чугуна в форме цилиндра с ради- 
альным вырезом, устанавливают на гиредержателе. На гирях указа- 
на масса взвешиваемого на весах груза и соотношение — во сколь- 
ко раз уменьшена гиря (1:100, 1:1000). Набор гирь к весам зависит 
от предельной нагрузки весов. Гири образцовые используют при 
поверке весов и гирь. Они отличаются от обычных гирь меньшим 
значением допустимой погрешности. 

На всех чугунных гирях имеется металлическая пробка, запрес- 
сованная в массе гири, на которую ставят поверительное клеймо. 

Гири с механическими повреждениями изымают из употребления. 

Надзор за весоизмерительными приборами осуществляет Госу: 
дарственный комитет СССР по стандартам. Поверку и клеймение 
весов проводят органы Государственной метрологической службы 
в соответствии с ГОСТами. Весоизмерительные приборы и гири, 
находящиеся в эксплуатации, поверяют и клеймят не реже одного 
раза в год и после каждого ремонта, меры длины и объема — не 
реже одного раза в два года. Стеклянные меры объема клеймят 
лишь при изготовлении. Поверительное клеймо ставят на коромыс- 
лах и платформах, пломбе, гирях и верхней кромке кружек. На 
поверительном клейме изображены серп и молот, указаны год 
клеймения и шифр лаборатории и госповерителя. Ведомственную 
поверку осуществляют вышестоящие организации, а также руково- 
дители предприятий не реже одного раза в три месяца. 

Весы поверяют следующим образом. У весов ВНЦ поверяют 
шкалу образцовыми гирями, равными 100, 75, 50 и 25% ее показа- 
ний. Отклонение допускается не более чём на одно деление. Чув- 
ствительность весов определяют образцовой гирей, равной по массе 
одному делению шкалы (2 или 5 г), она должна вызвать соответ- 
ствующее отклонение стрелки. Гирями, равными 1/10 НПВ, поверя- 
ют правильность показаний в четырех углах и в середине площадки. 
Поверяют также чувствительность воздушного пузырька в уровне 
и тормозящее действие успокоителя колебаний. . А И 

Поверку товарных весов проводят образцовой гиреи, равной по 
массе 1/10 НПВ, в пяти положениях платформы (по ея ААА 
редине). Горизонтальность весов определяют по вм я, 
отклонение от горизонтального положения при Ве м. Зазор 
ния грузика отвеса не должно превыштать 3 мм на д 
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между указателями равновесия доводят с 
о 0,5—1 мм. 

Работа всех органов метро 
обеспечение единообразия и до 


помощью тарного груза : 





логической службы направлена на 


стоверности измере Й 
а : НИИ — ОДНОГО ИЗ 
важнейших средств улучшения качества выпускаемой продукции. 


Всем весоизмерительным приборам присваивают инвентарные номе- 
а. нее. также их паспортизацию. Цель поверки весоизмери- 
тельных приборов — установление их пригодности 
а также определение погрешностей ЕН ли | 
мых пределах). При поверке определяют, соответствуют ли весы 
требованиям устойчивости, точности взвешивания, чувствительно- 
сти и постоянству показаний. Перед поверкой весы осматривают, 
правильно устанавливают и регулируют. На весы, отвечающие всем 
требованиям поверки, наносят оттиск поверительного клейма, ре- 
зультаты поверки записывают в паспорт. Весы и гири, не удовлетво- 
ряющие требованиям ГОСТа, к применению не допускают, не 
клеймят, а оттиски клейм весов, находящихся в эксплуатации, 
гасят. 

Ответственность за исправность весоизмерительных приборов 















Рад | 
Указа. | 
Коль. 
Зависит 
От При 
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клеймо, несет директор предприятия, за точную массу — работник, отпус- — 
бления. тивший продукт, и лицо, за которым закреплены весы. Отпуск 
т [0 изделий неполной порцией считается грубым нарушением правил == 
оймение советской торговли и преследуется законом. 
службы При взвешивании необходимо соблюдать следующие правила: 
и МИ, проверять правильность установки весов, соответствие их пределов 
‚одного взвешивания и срок клеймения; не подкладывать под Нож 
ий какие-либо предметы (фанеру, картон); устанавл ны. р у ь 
ебмяг и гири на платформы без толчков и ударов; не ост о ке а 
ое весах после взвешивания груза; не использовать вмес р не к 
ор На либо предметы; не применять гири ДлЯ других целеи кром 
кек и вания; не взвешивать грузы ниже НмПВ для данных весов и выше 
НН р НПВ; не производить нарезку и упаковку продуктов на платфор а 
и весов; применять только условные гири при они рт. м . 
ыы ных весах, вакрывать‘арретире, и В весы ВНЦ за- 
И И о. а ее НО и ВНЗ перевязать 
о порным устройством, рычажные и цехе иметь весы с НмИВ 52 
и ; шпагатом; в каждом произволсти весы снаружи от грязи. 
ии О г; в процессе эксплуатации очищать жать в чистоте 
ий аа в котором находятся весы, нужно дер БН м 
я нельзя пользоваться весами, не защищенными ь у 
я снега. 
‚ ил 


$ 76. Тарное хозяйство 





няющая их от порчи, 
в, предохра 
— ка продуктов, их сохранность 
а ат а также ее фицируют го 
и удоб и хранения товаров. 
добство перевозки 7 ` 






различным признакам: по материалу, из которого изготовлена, степь. 
ни жесткости, оборачиваемости, принадлежности и Назначени 
Тару изготовляют из неокисляющегося материала: дерева, стекла, 
ткани, металлов, бумаги и др. По жесткости она делится на Же. 
ткую (деревянная, металлическая и др.), полужесткую (картонные 
коробки, корзины, решета) и мягкую (тканевые мешки, бумажные 
и из рогожи). 
Кроме того, тара может быть однооборотной (картонные коробки 
и крафт-пакеты) и многооборотной, используемой многократно, 
По принадлежности различают тару инвентарную и общего 
пользования. Инвентарная тара принадлежит поставщику и возвра- 
щается ему после использования (на хлебозавод, мясокомбинат 
и др.). Тару общего пользования возвращают на тарную базу 
и используют для упаковки различных продуктов. 
По назначению тару делят на внешнюю и внутреннюю, при 
двойной упаковке продуктов (бутылки, уложенные в гнезда ящика, 
баллоны в корзинах и др.). | 
При приемке товаров одновременно приходуют тару, проверяют _ мальная 
ее соответствие стандартам и маркировку. Если тара с продуктами _ Горяч 
поступает без документов, составляют акт. |} раковина 


Сохранность тары обеспечивают правильным ее вскрытием, для  рудовани 
чего необходим специальный инструмент. отходов | 


Существуют специально установленные сроки и процент сдачи 
тары. За нарушение срока возврата и порчу тары предприятие 
выплачивает штраф, в несколько раз превышающий ее стоимость. 


Контрольные вопросы 


1. Для чего необходимо своевременное снабжение пищеблока сырьем? 2. Рас 
скажите об основных источниках снабжения детских учреждений продовольственны- 
ми товарами. `3. Дайте характеристику помещений складской группы. 4. Ка 
требования необходимо соблюдать при хранении продуктов? Какие есть виды потер 
5. Охарактеризуйте виды и назначение весов. 6. Назовите основные правила те 
атации весоизмерительных приборов? 7. Какие существуют виды тары? Каково 
назначение? 


ГЛАВА ХХ!. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ПИЩЕБЛОКА 


$ 77. Общие требования к организации рабочих мест 


й не 
Для обеспечения успешной работы пищеблока оли мо 
только правильно разместить производственные ее ть 
и рационально организовать рабочие места. Это я 2 
производительность труда, более экономно еооАЕЕ Е ь 
кратить отходы при механической обработке проду 
качество выпускаемых изделий. Вх. 
Площадь производственных ПЕ 
оборудованием зависят от количества изг 


оснащение их 
блюд. Разме- 
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щают оборудование в соответствии 


гического процесса (это исключает встречные потоки сырья и гото- 
вой продукции), а также с учетом требований охраны труда и безо- 
пасности. 


Стены производственных помещений облицовывают керамиче- 
ской плиткой, полы делают водонеп 


роницаемыми с уклоном к трап 
для стока воды. Высота производственных оещений должна т. 
не менее 3—3,3 м. Отделка помещения должна отвечать требовани- 
ям санитарии и гигиены, а также производственной эстетики. 

Хорошее естественное освещение производственных цехов 
обеспечивается при соотношении площади окон к площади пола не 
менее чем 1:8. Для искусственного освещения целесообразнее ис- 
пользовать люминесцентные лампы дневного света, так как они 
дают более равномерный поток света и меньше потребляют электро- 
энергии. 

Температура в пищеблоке должна отвечать требованиям охраны 
труда и поддерживаться приточно-вытяжной вентиляцией. Опти- 
мальная температура на кухне не более 26° С. 

Горячая и холодная вода должна быть подведена к ваннам, 
раковинам, плитам, котлам и некоторым видам механического 0бо- 
рудования. Канализация должна обепечивать быстрое удаление 
отходов и сточных вод. Все трубы необходимо скрыть в полах 
и панелях. а 

Помимо соблюдения общих требований к производственным 
помещениям нужно обращать внимание и на правильную организа- 

места. 

о часть производственного цеха, прие 
ленная для выполнения тех или иных о и ие 
оснащенная необходимым о ПЕвВатЬ удобство и безо- 
каждого рабочего места должна зводственные столы помимо 
пасность работы. Современные а сверху и снизу, пред- 
столешницы имеют целый ряд полок, таря и посуды. Источник 
назначенных для хранения мелкого а: г бу мот аа 
света должен находиться нё а - на механическом оборудо- 
го места. По требованиям безопасен щитки, предохранительные ус- 
вании устанавливают ограждениян приспособлении у края стола 
тройства. Ножи хранят в специаль 


или на стене. ют справа, а обрабатывае- 


меща 
Инструменты и Ее. и и приправы при необходимости 


мый роб Слева: Весы, би асстояний вытянутой руки, разде- 
л 

располагают в глубине стола 

лочную доску — перед собой. прямо, не сутулясь, так 


ен стоять к 
Во время работы повар о и са вызывает быструю утомляе 
и 
как неправильное положен 


„ для этого 
е операции тПОЛНЯТЬ сидя 
2 екоторы можно выпо. 


абуреты. 

высокие Т ельности труда 

о а - повышения производит ру 
ольшое значени 


каждого участка 
1) овара имеет оснащение 
легчения работ т П 


с последовательностью техноло- 


и 














личеством посуды и инвентаря необходимой вмести. 


статочным ко ты 
доста а в детских учреждениях допускается ну 


мости. Кухонная посуд - 

жавеющей стали, чугун - 
а баки и ведра для хранения питьевой ыы ДлЯ 
хранения и перевозки сыпучих продуктов (кру РЕ у ИЗ ОЦин- 
кованного железа. Всю кухонную посуду необходимо хранить на 
специальных полках или стеллажах, мелкий инвентарь — в шкафах, 
Доски хранят, установив их на ребро, в специальных металлических 
кассетах или непосредственно на рабочих столах. 

Наплитные котлы применяют вместимостью 15, 20, 30 л. Исполь: 
зование котлов для варки блюд посредством пара можно только 
при установке в котел специального сетчатого вкладыша на нож- 
ках. Кастрюли для варки и тушения используют вместимостью от 
9 до 15 л. Кастрюли бывают с двумя ручками и крышкой, а также 
с одной ручкой. Сотейники служат для пассерования и припуска- 
ния, имеют меньшую высоту, чем кастрюли, и более толстое дно. Их 
вместимость от 1,5 до 7 л. Противни и кондитерские листы приме- 
няют для жарки, запекания и выпечки изделий. Сковороды служат 
для жарки и запекания, могут быть с ручками и без них, различных 
размеров. В случае обнаружения на дне стальной или чугунной 
сковороды ржавчины ее снимают песком или солью, смазывают 
подсолнечным маслом и обжигают: образуется гладкая повер- 
хность, на которой обеспечивается нормальный процесс тепловой 
обработки продуктов. 

Для выполнения различных операций приготовления блюд при: 
меняют следующие инструменты и инвентарь: большой, средний 
и малый ножи (поварская тройка), ножи для ручной очистки 
и доочистки овощей, ножи гастрономические, хлебные и др.; черпа- 
ки вместимостью 2—3 л для переливания жидкости, насаженные на 
деревянную ручку; ложки разливательные вместимостью от 0,25 до 
0,6 л; шумовки для снятия пены с дисками от 14 до 35 см, выпук- 
лые и плоские шумовки с большим количеством отверстий. Лопатки, 
веселки, служащие для перемешивания каш, пюре, изготовляют ИЗ 
твердых пород дерева: бука, березы. Они бывают длиной от 0,3 0 
1,5 м. Поварские вилки и иглы предназначены для проверки го 
товности и выемки из жидкости мясных и других продуктов. Ве- 
нички служат для взбивания ручным способом жидких продуктов: 
Грохоты, сита, решета, дуршлаги предна ывани 
продуктов после варки значены для откид 

рки, процеживания, протирания, просеивания 

и других процессов. Разделочные доски используют для нарезки 

мяса, рыбы, овощей и других продуктов. Изг а т их #3 

твердых пород дерева (ясень . отавливаю т 

быть гла ‚ береза, клен, дуб). Доски долж 

дко выструганными, без щелей и’ з марки- 

ровку (СМ — сырое мясо, ВР — ва О оно 
у, «хлеб» «сельдь»). реная рыба, ВО, СО, «гастр 

ациональная орга з 

ниям НОТ, в очи У ть 
труда всего предприятия. пределяет производительн 
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(сковороды), алюминия, железа (про. 





тт 


время пригот“ 
ряду с емко 
пользоваться 
ты и стелл 
вкладышами ) 


Функциональные емкости. 
предназначенные для хране- 
ния, предварительной обработ- 
ки, приготовления, транспорти- 
рования и раздачи продукции, 
облегчают труд поваров и сни. 
жают затраты ручного труда 
на 30—40%. Наружные разме- 
ры функциональной емкости 
соответствуют внутренним раз- 
мерам средств их перемещения. 
В зависимости от типа и мМОЩ- 
ности предприятия предусмат- 
ривают такие средства переме- 
щения функциональных емкос- 
тей, как контейнеры, пере- 
движные стеллажи, тележки 
с подъемной платформой. Во Й 
время приготовления пищи на- —— 
а с Реми могут ис- О 
пользоваться специальные кас- = 
сеты и стеллажи (с сетками- 
вкладышами). На рис. 20,а по- 
казана разгрузка сковороды, 
а на рис. 20, б — паровароч- 
ного аппарата, в который вло- 
жена кассета с перфорирован- 
ными функциональными емкос- 
тями. В качестве модуля уста- 
новлены длина и ширина 530 
Х325 мм. Высоту выбирают из 
следующего ряда размеров: 20; 
40; 65; 100; 150 и 200 ии а 

ях пищебло а : 

ежедневно по ий прово- Рис. 20. р нВАВеЕ — 
дить тщательную уборку: а ннотО айпарата 
мытье обметание паути- онников. Ежене- 
НЫ, ме а протирание м еНЫ ОСБ 
дельно с применением моющих средств ну и копоти и т.п. Один 
т В чишать стекла от пыли борку с последую- 
и проводить ая и инвентаря, 
щей дезинфекцией всех помещений, обор т 


заготовочного цеха пищеблока при меха- 
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разных этажах, то овощи нужно подавать грузовым лифтом В спе. 


циальных тележках. Оборудование, предназначенное для обработки 
овощей, размещают в соответствии с ходом технологического про. 
цесса. У входа в помещение устанавливают ларь или небольшой 
закром для хранения картофеля, рядом с ним — картофелечистку 
или моечно-очистительную машину. В машину предварительно пе. 
ребранный картофель засыпают ведрами. Моечно-очистительные 
машины имеют две камеры, в которых последовательно картофель 
моют и очищают. На некоторых пищеблоках картофель загружают 
в специальные сетки и моют вручную в низких ваннах. Очищают 
картофель в картофелечистках различной производительности. Во 
время очистки мезга смывается поступающей в машину водой. 
Доочищают картофель, т. е. удаляют оставшиеся глазки, вручную 
специальными коренчатыми ножами. Хранят очищенный картофель 
непродолжительное время в ваннах с водой. 

Машины для обработки картофеля можно использовать также 
для очистки любых корнеплодов (моркови, свеклы, репы и др.). 

Капусту, помидоры, зелень, огурцы обрабатывают отдельно. Все 
овощи перебирают, недоброкачественные удаляют, у капусты среза- 
ют верхний лист и вырезают кочерыгу. Моют овощи в ваннах 
с сетчатыми вкладышами. Такие ванны встроены в столы для 
очистки зелени. К столам также подведена горячая и холодная вода 
через душевой смеситель. 

Хранят очищенные корнеплоды и зелень в котлах или лотках, 
закрытых мокрой тканью. 

Нарезают овощи и корнеплоды вручную или на овощерезках 
различных конструкций. Если на пищеблоке установлен универсаль- 
ный привод, то в его комплект входят картофелечистка, а также 
различные диски овощерезок. Форма нарезки овощей различна: 
ломтики, брусочки, соломка, дольки, кубики. При любой нарезке 
размеры овощей должны быть одинаковы — это обеспечивает 
одновременный прогрев их при тепловой обработке. При ручной 
нарезке используют средний нож поварской тройки и разделочную 
доску. 

Очищенные овощи можно хранить в охлаждаемом помещении 
при температуре не выше 4° С в течение 12 ч. 


Безопасность и охрана труда при обработке овощей. Администрация пищеблока 
обязана обеспечить безопасность работы на всех рабочих участках. Категорически 
запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил их эксплуата- 
ции. У ‘каждой машины должны быть вывешены правила работы на них и пособия по 
безопасности труда. Необходимо регулярно проводить текущий инструктаж с каж- 
дым работником по правилам эксплуатации оборудования. Температура в помещении 
должна быть не ниже 16° С, не допускаются сквозняки. Рубильники и предохраните- 
ли должны быть закрытого типа. Включать и выключать машину можно только 
с помощью кнопок «Пуск» и «Стоп», расположенных на ее корпусе. Все движущиеся 
части машин необходимо оградить, а моторы заземлить. Замену и те рр ани 
разрешается проводить только при выключенном приводе. Овощи а  ОЧеЖения 
в загрузочный люк специальным толкачом. Пол в производотваннии ох. 
должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стока а необхо. 
ственные столы и ванны — без острых углов; овощемойку и картофел 
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димо оград" с. 2и 10—12 см. Женщинам 
‘ажести нё более 20 кг (вдвоем 50 кг). мужчинам ем 80 разрешается поднимать 
большей массы используют тележки. Овощи из ых = 


ван Йй : 
ии сетчатыми черпаками или дуршлагами. ВЕ Н с ВОДОЙ выгружают специальны- 


: ЗЕ стимость посуды для . й 
з машину не должна превышать 8-10 кг. Все ие -м = = 
спецодежду по установленной норме. Бе. = 


$ 79. Организация работы заготовочного цеха пищеблока 
при механической кулинарной обработке мяса и рыбы 


Мясо и рыба поступают на пищеблок из кладовых на тележках 
или в грузовом лифте. В помещении пищеблока устанавливают 
производственные столы, ванны, разрубочный стул, холодильный 
шкаф и механическое оборудование для обработки мяса и рыбы. 

Механическая кулинарная обработка мяса состоит из следую- 
щих операций: оттаивание, промывание, обсушивание, разруб туши 
на составные части, обвалка, зачистка и нарезка мяса на порции. 
На обработку мясо должно поступать из кладовой оттаявшим. 
Обмывают тушу в ванной водой (температура 20—25° С). Удобнее 
использовать для этой цели гибкий шланг с душевой насадкой 
и щетку. Если мясо необходимо быстро обсушить, применяют , 
салфетки из хлопчатобумажной ткани. Тушу разрубают на части на 
разрубочном стуле ножом-рубаком большим или мясницким топором. 
Обваливают мясо вручную специальным обвалочным ножом на 
производственном столе. Для зачистки мякоти используют средний 
нож поварской тройки, для зачистки костей — специальный нож 
с узким тонким лезвием. Помимо ножей в мясном цехе применяют 
различный инвентарь. При изготовлении котлетной массы Е 
измельчают в мясорубке или универсальном р и 
комплект машин для обработки мяса, затем соли аршемешалке 
ми компонентами котлетной массы, вымешивают в - е. ю 
И разделывают на котлетоформовочвой мании т ро 

Для порционирования котлет нео ее т опедиями, вай 
Ми сухарями, разделочные доски, м маркируют буквами СМ — 
замачивания хлеба. Разделочные доск жи правят на мусате не- 
сырое мясо. В течение рабочего дня Но 
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Рыбу в пищеблоке обрабатывают следующим образом: оттаива. 
ют, очищают от чешуи, потрошат, обрубают голову и плавники. 
промывают, готовят полуфабрикаты. Оттаивают рыбу на воздухе 
или в холодной воде (из расчета 2 _л воды на | кг рыбы, добавляя 
на [ л воды 10 г соли для уменьшения потерь минеральных ве. 
ществ). Соленую рыбу вымачивают в холодной воде в течение 
4—6 чв ваннах, периодически меняя воду. Чешую удаляют механи- 
ческими или ручными скребками или терками. Потрошат рыбу 
средним ножом поварской тройки, следя за тем, чтобы внутренности 
не соприкасались с филе во избежание загрязнения. Промывают 
обработанную рыбу в ваннах, в двух отделениях, не отжимая. При 
отправке рыбных полуфабрикатов на другие предприятия их «фик- 
сируют», т. е. погружают в 15%-ный раствор поваренной соли при 
температуре 4—6°С на 5—6 мин. 

При изготовлении полуфабрикатов из мяса и рыбы рабочее 
место оборудуют специальными производственными столами, веса- 
ми, комплектом ножей, разделочными досками с маркировкой (МС 
и РС), набором специй и приправ. Готовые полуфабрикаты уклады- 
вают в лотки и хранят в холодильнике. Полуфабрикаты из рыбы 
готовят так же, как из мяса. Рыбные отходы (головы, кости, плав- 
ники) используют для варки рыбных бульонов и приготовления 
маринадов; икру и молоки — для запеканок. При изготовлении 
полуфабрикатов необходимо строго соблюдать санитарные требова- 
ния, использовать отдельный инвентарь и инструменты, предназна- 
ченные для обработки рыбы. Хранить рыбные полуфабрикаты мож- 
но не более 24 ч до их реализации. Крупнокусковые мясные полу- 


фабрикаты хранят 48 ч, порционные натуральные — 36, мелкоку- 
сковые — 21, рубленые — 14 ц. 


Требования безопасности и охраны труда. при обработке мяса и рыбы те же, что 
и при обработке овощей. Кроме того, необходимо: во время работы своевременно 
удалять и перерабатывать отходы, следить за санитарным состоянием цеха и каждо- 
го рабочего места, после окончания работы тщательно промывать и протирать все 
машины, ошпаривать кипятком и засыпать солью разрубочный стул; рыбу вынимать 
из ванны специальными черпаками, мясо проталкивать в машину только толкачом, 
Следить, чтобы на мясорубке было предохранительное кольцо. 

Запрещено: эксплуатировать куттер без приспособления, выключающего его при 
подъеме крышки; пользоваться паяльными лампами при опаливании птицы и субпро- 
дуктов; обваливать мясо без предохранительного нагрудника и перчаток. 

Ножи должны иметь прочно закрепленные ручки, острые лезвия, мусат должен 
иметь ушко на рукоятке. 


$ 80. Организация работы кухни пищеблока при изготовлении 
первых блюд 


Кухня предназначена для изготовления блюд, кулинарных изде- 
лий из полуфабрикатов. На кухне пищеблока устанавливают тепло- 
вое оборудование на электрическом, газовом или дровяном обогреве 
(в сельской местности). Наиболее совершенным является модульное 
оборудование. Линейное его расположение вдоль стены или в цент- 
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кухни еще последовательность выполнения 
стадий технологического процесса, сокращает путь различных 
ров, экономит производственную площадь на о НЯ 

Стандарт СТ СЭВ 764—77 «Оборудование %. 
ное» предусматривает длину и ширину оборудования, кратные 
модулю 100 мм, высоту, не превышающую 900 мм. Высота С: пола 
до рабочей поверхности должна составлять 900 или 850 мм. а высо- 
та оборудования — не более 2000 ‚мм. Выпуск такого оборудования 
позволяет использовать в серийной технике функциональные емкос- 
ти (530Х 325 мм) системы «Гастроном». В соответствии с этим 
стандартом все вновь выпускаемое в СССР оборудование имеет 
высоту до рабочей поверхности 850 мм, ширину (глубину) 800, 
а длину, кратную модулю 100 мм. 

Стандартизация оборудования и инвентаря обеспечивает значи- 
тельную экономию производственных площадей, рациональную при- 
емку, хранение продуктов и подачу их в цех и на рабочие места 
поваров, совершенствование технологии приготовления пищи, уско- 
рение порционирования и отпуска блюд. 

Размеры сковород, решеток, лотков, противней унифицируют 
и увязывают с параметрами теплового и холодильного оборудова- 
ния. Над тепловым оборудованием. устраивают вентиляционные 
отсосы, удаляющие пары, продукты сгорания (непосредственно над 
источниками их выделения). Общий вентиляционный короб снаб- 
жен жироулавливающими фильтрами. Традиционное расположение 
плиты в центре горячего цеха, а специализированного оРЕЫ 
по периметру помещения создает неудобства, в работе и 
и вызывает' непроизводительные затраты раб РА в 
связанные с перемещением работника по кухне. бо ак. 
наша. промышленность выпускает секционное кА тока напряже. 
ние на электрическом обогреве (от сети ао. 
нием 220 и 380 В), а также на газовом ие. Ре 

Электрические секционные плиты собир № ношности пищеблока. 
чества стандартных секций в о ее плита с прямо- 

Основой секции служит: ПР ганавливать ОТДЕЛЬНО 
Угольными конфорками, которую я плит. Это позволяет ра- 
или в сочетании с другими секци и снизить расход электро- 
Ционально использовать оборудование. плиты выпускают с жароч- 
энергии (рис. 21). Секционные газовы 
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$ 81. Организация работы к 
у ухни пищебло 
вторых блюд ка при изготовлении 


Вторые блюда готовят на тех же плитах, что и первые. Помимо 
плит используют  электросковороды, жаровни, пищеварочные 
и соусные котлы. Рабочее место организуют для выполнения 
нескольких операции: жарки, тушения, варки, припускания, запе- 
кания и др. Облегчает и ускоряет процесс изготовления блюд, 
состоящих из нескольких видов сырья, применение технологических 
карт. 

При изготовлении вторых блюд, соусов и гарниров важно 
правильно подобрать необходимую посуду, так как на поверхности 
противней и сковород, не полностью заполненных продуктами, 
происходит сгорание жира, при тесной укладке изделия деформи- 
руются и из них вытекает сок. 

Варку продуктов на пару производят в специальных котлах или 
кастрюлях с сетчатыми вкладышами. Для выпечки оладий и блин- 
чиков можно использовать специальную настольную электрическую 
плиту ЭПН-4 (блинницу), где изделия выпекают непосредственно 
на жарочной поверхности плиты. Для стока жира в плите пре- 
дусмотрены специальные канавки. При взбивании ручным спосо- 
бом жидких продуктов используют венчики из стальной проволоки 
и специальный держатель для кастрюль, который крепится к краю 
стола. Захваченная держателем кастрюля надежно закрепляется 
и повару нет необходимости держать ее руками. 

п ео вторых блюд, соусов, т 
ров определяют, исходя из продолжительности тепловой обработки 


различных продуктов. 
Наиболее вой операцией является приботовлены 0 
сов — красного и белого. Чтобы ускорить ее, использу : 


В _— основу для соусов. 
нем варят бульоны — © ое > "тицы, телятины, свинины, 


При жарке в жарочных 
а 
а также а различных блюд ани т ее ^ 
разбрызгивается жир. Пар и ни шкафу. Во избежа- 
я й 
закрытых дверцах скапливаютс рытой дверцей шкафа. 


ние ожогов нельзя Нат продукты Попе 
При изготовлении пюре, 


ат волосяное 
оцеживания служ 
вымешивают, протирают. я пы шедилки. Небольшое количество 


Или металлическое сито, кону! с помощью веселки. Ее берут 


ой ы х 
Продуктов вымешивают одной рук ами. а левой рукой придер- 
Правой рукой, обхватывая всеми паль , 


жива продукта двумя руками 
ют кастрюлю При вы мешивании роду у 

Кастрю. о . а веселку берут снизу правои 
рюлю закрепляют на столе, у 


Рукой, сверху левой ельчают на мясорубке 
: ы одукты изм 
От и другие ПР инвентарь для обра- 
г варное мясо р Оборудование и р в 
ли протирают через сито: овать для подготовк р 


= ольз 
ботки отварных овощей Неля мяса и других продуктов 
Продуктов. П бжаривании 

. При обжар 
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сковороду встряхивают, чтобы перемешать все компоненты и равно. 
мерно распределить добавленные специи. Встряхивание производят 
одной или двумя руками. При таком способе размешивания продукт 
не деформируется. 5 
Инвентарь и разделочные доски для обработки рыбы должны быть 
промаркированы (РС, РВ). Их запрещается использовать при изго- 
товлении других блюд, так как запах рыбы может передаться другим 
продуктам, что совершенно недопустимо. 
Гарнирные ложки, лопатки и мелкие разливательные ложки для 
отпуска блюд нужно хранить в кастрюле с горячей водой. 
Текущую уборку кухни проводят в течение всего рабочего дня по 
мере необходимости. В конце дня помещение убирают влажным 
способом с применением кальцинированной соды. Стены и подоконни- 
ки ежедневно протирают влажными тряпками, один раз в неделю их 
моют горячей водой с кальцинированной содой и 1%-ным раствором 
хлорамина или 0,5%-ным осветленным раствором хлорной извести. 
Пыль с потолка, карнизов убирают один раз в неделю пылесосом или 
протирают влажной тряпкой. Баки для отходов ежедневно моют 
2%-ным раствором кальцинированной соды и ополаскивают горячей 
водой. 
Медицинская сестра должна иметь картотеку блюд, где каждое 
блюдо выписано на отдельную карточку, дан химический состав, 
калорийность, масса продуктов брутто и нетто, а также цена блюда. 


Для облегчения подсчета необходимого сырья рекомендуется 
использовать технологические карты (табл. 95). 


























Таблица 25 
Технологическая карта приготовления блюда «Сырники с джемом» 
Норма на | Норма продуктов, кг. на количество порций 
Про- порцию, г 5 50 — 55 
к 75 100 ь 
ты | брут- | нет- | брут- | нет- | брут- | нет. брут- | нет- | брут- | нет- | брут- | нет- 
то то то то то то то то то то то г 
По. ^ 90 9005825 4545615 61500 90 125 1,5 
ОГ Е ; ь 
де. 
жир- 
НЫЙ 
Я. 16 05 015 1ю тр Бе ея 
пше < : у | 
НИЧ- 
‚ная 
Иа 16 7418 1 81130537 121/2 045 162/3 070 205/6 087 
Мас. 5 5. 00 6808 055 оз 0,37 0,50 050 0,62 0,62 
сли- 
воч 
ааа 5 5 0,12 
ахар 12 0.12 0,25 0525 62 0,62 
д 1 2 о о о во а 
ое а 0,06 0,07 07 








ход ГОТОВОЙ 


| Безопасность и 
_| ие нечастных сл 
| виового и механи 
ущего производе 
Тон спецнальны 








Выход порции с джемом — 100 г. 
Калорийность — 207,29 ккал. 

Пищевая ценность, г: белки — 14,28 г, жиры — 
Технология: сырые яйца растирают с сахаром ив 
ляют просеянную муку, соль и вымешивают массу. С 
панируют в муке, жарят основным способом с двух ст 
золотистой корочки, затем ставят в жарочный шка 
ют блюдо (1—2 шт. на порцию) с джемом. 

Требования к качеству: форма изделий должна быть к 






5,16, углеводы — 24,55. 

водят в протертый творог, добав- 
ырники формуют в виде биточков, 
орон до появления на поверхности 
фи дожаривают 5—7 мин. Отпуска- 










руглоприплюснутой, цвет — 
















ох золотисто-желтый; поверхность ровной, без трещин; консистенция — м $. 
Зоо. Ка однородной, без крупинок внутри; вкус — кисло-сладкий; АЕ риа 
Рабощет нужно положить на сырники или рядом с ними. р 
Дня в 

Иракт Мака Карты разрабатывают на каждом предприятии в соответствии 
ЧНЫ И потоо с действующим Сборником рецептур. В ‘картах указывают набор 

Раз вне `| сырья на изготовляемое блюдо на одну порцию, а также на количест- 
р -НЫМ ра Ю\ | во порций, необходимое для данного предприятия. На оборотной ее 
хлорной Зри стороне карты дают краткое описание технологического процесса, ь 
иван выход готовой продукции, приводят требования к качеству блюда. 

4 и Безопасность и охрана труда при изготовлении первых и вторых блюд. Во избежа- 

ежедневно хоют ние несчастных случаев работники кухни должны изучить правила эксплуатации 
аскивают ор | теплового и механического оборудования и получить практический инструктаж у заве- 





дующего производством. Работники, обслуживающие газовое оборудование, обязаны 
пройти специальный техминимум. В местах расположения оборудования должны быть ы. 
вывешены правила его эксплуатации. 
Разбирать, чистить и смазывать любое оборудование разрешается лишь при 
полной остановке машин и отключении их от источников электроэнергии, пара и газа; 





ЗАЮД, ГД ОКИ 
мический с0тйв 










ДОДа, 
ри Я электроаппаратура должна иметь заземление. Нельзя загромождать проходы около = р 
реноме" рабочих мест посудой и тарой. Открывать крышки пищеварочных стационарных котлов а 
4 ния подачи пара или электроэнергии; перед откры- о 


можно через 5 мин после прекраще 

ванием следует приподнять клапан- 

т нет пара. Открывать крышки у нап 
1861 Готовые изделия массой свыше 20 кг нужно т 


Снимать с плиты котлы массой более 15 кг разрешается только а Е $ 
Запрещается растапливать огневые плиты легко воспламеняющимися жид в 


(бензином, керосином). 


Поверхность плиты должна быть оне ВН 
ные котлы — с плотно прикрепленными РУ : : я 
Пол В производственном помещении должен быть ровным, без выступов, не сколь 


о 
ь выше 26° С. 
зким, температура в цехе не ть аптечку с набором медикаментов. При 


а пищеблоке обязательно ну и Ц о адить ЗБ 
несчастных случаях, связанных с потерей трудоспособности, у 
орме. Е 


турбинку за кольцо и убедиться, что внутри котла 
литных котлов во время варки следует на себя. 
ранспортировать на тележках. 










кой, без заусениц и трещин; наплит- + 










$ 82. О зация работы кухни пищеблока при изготовлении у 
. Органи у 

мучных кондитерских изделий а 

ения и выпечки кондитер- 

редусмотрено, однако для 

кухне отдельное рабочее 

фах электрических или 


ых жарочных трех- или четырехъярус- 
я - 


ют универсальный привод, 
та использу , 
Ных шкафах. При Е сырье и полуфабрикаты в холодиль 


взбивальные машины. Х 233 ы ` 





готовл 
Специального помещения для ИЗ 


ениях не п 
ски Е ких учрежд 
х изделий в детс У рганизовать на 


Производства их нужно © жарочных шка 
место. Выпекают изделия В 
газовых плит или в специаль 
















ном шкафу или холодильной камере, на стеллажах. Разделывак) 






























изделия на производственных столах (можно с деревянной сто. ив 

ь ьзуют весы с разли у 00: 
лешницей). Для развеса продуктов использу р ЧНЫМИ я и 
пределами взвешивания (от 2 до 150 кг). Разнообразен инвентарь” | р ные п 
кондитера, так как при формовании и отделке важен не только ии 
красивый внешний вид, но и точная масса изделии. : р рая 

Из инвентаря используют сито, кастрюли различной вместимо. Г и 
сти из нержавеющей стали, кондитерские котлы, противни, конди- Ц 


терские листы, скалки, формочки, выемки, ступку, набор кондитер- 


|] й 
ских наконечников и мешков, ножи и др. Для оформления конди. | = 
терских изделий применяют пластмассовые или жестяные трубочки, 1 ина 
которые вкладывают в мешки из плотной ткани, или специальные 1 ка для 
шприцы, гребенки и ряд других инструментов. Удобно устанавли- ра для С1 
вать противни и кондитерские листы с изделиями для расстойки г механи 


и остывания на пристенные стеллажи в виде кронштейнов или | шлй 
«шпилек» на петлях. 

При изготовлении фаршей и отделочных полуфабрикатов 
используют мясорубку, размолочное приспособление, взбивальную 
машину. Для хранения инвентаря и инструментов нужно пре- 
дусмотреть специальный стол с выдвижными ящиками. Для этой 
цели используют также модульные секционные столы. 

В соответствии с составленным меню повар-кондитер получает 
необходимые продукты в кладовой и подготавливает их к про- = 
изводству. Замешивать тесто необходимо в отдельном помещении 
(перевезти универсальный привод в заготовочное отделение), так 
как мучная пыль может попасть на готовую пищу. В первую оче- 
редь следует поставить дрожжевое опарное или безопарное тесто, 
сделать фарш или начинку. При изготовлении кондитерских изде- 
лий необходимо строго соблюдать нормы закладки сырья с учетом 
его кондиции, так как повышенная влажность муки (более 14,5%) 





к 
или заниженная масса яиц (менее 40 г) уменьшают выход готовых } 
изделий. Готовое тесто устанавливают на табурете около производ- Рис. 20 
Н 
ственного стола. На столе должны быть нож, выемка, скалка, весы 
и посуда с кисточкой для смазывания изделий. Печь и электрожа- И. бор 
рочные шкафы нужно включать заранее, чтобы к моменту выпечки и бором Уд 
изделии они нагрелись до требуемой температуры. После выпечки у Обь р: 
изделия укладывают в деревянные лотки на ребро в один ряд. При Жи во 
укладке нельзя сжимать готовые изделия, так как от этого они Боль ‘Уду 
деформируются. их ое 
Безопасность и охрана труда при обслуживании теплового оборудования такие а 
же, как при работе на плите. Кроме того, необходимо: при выемке кондитерских и ара Я и 
изделий надевать специальные рукавицы; перед загрузкой проверить работу взби ен . Код 
вальной и тестомесильной машины на холостом ходу. Нельзя загружать в резервуар м "аря ` 
продукты во время работы рычага взбивальной машины. а к о 
хот 
ло, 
Уф А 
т мРНК 
о е а 
`` и бл 
хх а 


Сы ха 











83. Организация работы к 


хни 
холодных и сладких блюд Ухни пищеблока при изготовлении 




























льшинство холо 
см ое в не подвергается вторичной теп й 
Б о Е му требуется с особой тщательностью соб ие 
санитар равила и правила личной гигиены в роде Вет 
0- 


ых товления. 
ко Для организации рабочего ме 
ста повара ус 
"Ления ные секции — столы с охлаждаемым фо устанавяааьь а 
ые Трубо ; компонентов холодных блюд, с рбевной < р а 
Специ \\, | укреплен смеситель для холодной я ОВД о нии 
ад ь ы дной и горячей воды с гибким 
10 стана | идушевой насадкой. Под столешницей предусмотрена отель. 
: ыы } гатель- 
ЛЯ расстойе ная полка для хранения посуды и выдвижные ящики. Удобен —е. 
ей секция для установки и подключения к электрической сети средств 
малой механизации, оснащенный ящиками и полками (рис. 22) 
луфабрикатов 
взбивальную 
‚ нужно пре 
‘и, Для этой 
тер получает 
т их к пре 
м помещений 
ление), т 
; первую °4 
ное тесто, 
пар ы ве й 
терСКИ" ети 


я в пищеблоке 






ое размещение модульного оборудовани 


бол то ВЫХ Рис. 22. Линейн 
ыход оизвОА" . 
оло пр весы Из: оборудования используют универсальный привод, овощерезку ы 
скайКб, г с набором различных ножей, хлебо-, колбасо- и ветчинорезки, при- 
лек и Е способления для нарезки масла, сыра, а также разнообразные выемки, ты 
Ви = Ножи, посуду и формы: Г г. 
ви} и т ПОСУВ имеет оформление холодных блюд и закусок, 
0 р. ой ° ах привлекательный вид зависит от формы нарезки, цветового 
ди от сочетания и расположения продуктов и, конечно, от квалификации 
от ; Повара. Количество необходимой посуды, тары и производственного у 
и инвентаря определяют в зависимости от а продук- г 
| а $4 
п Ции, ассортимента блюд и кулинарных ИЗД: ж ‹ 
ОВ олжен быть 1,5 1,8 м. 
р В и Фронт работы каждого повара Д ед их реализацией, но все 
Ир и \ Холодные блюда и закуск ОО ое Заливные и жели- р 
те ` Полуфабрикаты необходимо пригото : р | 
ха нь. блюда готовят накануне Овощи, сельдь обрабатывают 
а. целом виде при температуре 


езанном ИЛИ 


ушку, салат р 
235 : й 
о \ 


утром и хранят их в нар 
—8° С. Зеленый лук, ПТР 


7 2 ч 
ГР В 











и в лотках ставят в холодильник. Мясные гастрономические ИЗделия 
(колбасу, ветчину, сыр и др.) зачищают, а нарезают ТОЛЬКО при 
отпуске. Рыбную гастрономию разделывают, зачищают от костей, не 
удаляя кожи, и нарезают по мере необходимости. Салаты и другие 
холодные блюда заправляют и оформляют непосредственно перед 
отпуском. Срок хранения незаправленных овощных полуфабрикатов 
при температуре 5—6° С не более 12 ч, поэтому нужно заранее знать 
время отпуска и количество блюд, необходимых для реализации по 
меню-требованию. 

Сладкие блюда готовят на отдельном рабочем месте, используя то 
же оборудование, что и при изготовлении холодных закусок (уни- 
версальный привод с комплектом машин для взбивания, выжимания 
сока, протирания, стол-секцию для установки и подключения к элек- 
трической сети средств малой механизации, холодильный шкаф 
идр.). Тепловую обработку производят на электроплите. В соответст- 
вии с меню-требованием повар получает продукты, перебирает компо- 
ты, фрукты. Для этой цели можно использовать стол для переборки 
круп с электроподсветом под столешницей. Затем продукты промыва- 
юЮтТи нарезают. Имеется несколько видов приспособлений для нарезки 
яблок. При необходимости сладкие блюда процеживают через сито, 
марли; желированные блюда разливают в специальные формы. 









Рабочее место для нарезки хлеба обо 


Рудуют в отдельном помеще- 
нии или на кухне: кроме вентилируе 


столового уксуса. 


При работе на хлеборезке необход 


имо помнить: нельзя проталкивать хлеб руками, 
не выключив машину. Е 
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’ $85. Организация работы моечной кухонной посуды 


Моечная кухонной посуды 


предназначена 
и инвентаря. Она должна распо. для мытья котлов 


лагаться я 
ее ваннами, стеллажами, аи, ми 
отходов. Ванны устанавливают из нержавеющей стали в 
ния © ПОДВОДКОи к ним горячей и холодной воды. Рекомендуется 
_ применение моечных ванн типов ВМ-1, ВМ-2, ВМ-1А ВМ-2А. В мес- 
те присоединения ванны к канализации предусматривается воздуш- 
ный разрыв. Для стока воды предназначен трап. Использованную 
посуду укладывают на подтоварник и освобождают от остатков 
пищи. Для сбора пищевых отходов служат закрытые ведра или 
специальные контейнеры. По мере заполнения их перевозят в ох- 
_ лаждаемую камеру для отходов. Моют котлы в ваннах с двумя 
_ отделениями щетками или мочалками. Высота ванн должна быть не 
ниже, чем высота ванн для мытья столовой посуды. Температура 
° воды в первой ванне 45—50° С, в ней моют котлы с добавлением 
° моющих средств (см. табл. 36 приложения). Во второй ванне котлы 
споласкивают в течение 2—3 мин горячей проточной водой, нагре- 
’ той до температуры не ниже 65° С. На крупных пищеблоках для 
_ мытья котлов используют специальную машину-котломойку с вра- 
щающейся щеткой. Она состоит из заключенного в стальной кожух 
электродвигателя, приводящего в действие гидравлический ‘насос 
_ игибкий вал в резиновом шланге, к наконечнику которого прикреп- 
_ лены сменные щетки и скребки (длина шланга 0,9 м). Установка 
_ может крепиться над моечными ваннами или передвигаться на 


тележке. : 
Контейнеры И функциональные емкости моют на специальной 
полностью механизированы. Имеется 


машине, где все процессы Е 
з й | й. Для снятия 
секция сушки и бактерицидной обработки емкосте 
у р ьзовать ультразвук. 


пригорелостей и сажи впервые стали испол у 
д Запрещается мыть посуду различного ыы 

и й посуды рекомен 
Но - а мочалки, щетки. Нельзя 


НЫ нные скребки, 
е резиновые и деревя ен пищу металлическими 


соскабливать со стенок посуды при ю , 
инструментами. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь 
: я горячей водой (50 С) с добав- 


лопатки, веселки и др.) после мыть Е с Е 
Лением моющих ре (кальцинированной соды, тринатрийфосфа 


й водой не 
та, «Посудомоя» и др.) необходимо а ческих 
ниже 65° Са затем просушивать на решетча 


ательно 
Стеллажах. Салфетки и марли для процеживания бульона тщ 


. кипятят. Вымытую 
у ‚ использованием 
моют в горячей воде, а мА < с 2—3 полками-решетками. 


посуд: на 
с и хранят ьно освобождают 
Кондитерские не с наконечниками нь аль 
ОТ остатков начинки или крема, О ав соды в стерилизаторе 
Ки о е кальци - 
ей тат 
т в специал к : 
мытья  проа в духовом шкафу. Мясору 



















ния разбирают, промывают, обдают кипятком и тщательно п о 


=. ие Суши. 
вают. Мочалки, ветошь после мытья посуды, кухонного инвентаря 
и столов промывают, кипятят в течение 15 мин, просушивают и) 


хра. 
нят в закрытой посуде. Щетки, ерши промывают, просушива 
И хранят в специально выделенном месте. 

Отходы и отбросы собирают в металлические ведра ск 
или педальные бачки, которые очищают по мере их заполнения Не 
более чем на 2/3 объема. В конце дня ежедневно ведра и бачки 
независимо от наполнения очищают и промывают РН: 


Ым раство. | зный 
ром кальцинированной соды, а затем ополаскивают горячей водой | оденку 
и просушивают. 


РЫшками 


Безопасность и охрана труда. Правил 
устройство в моечной приточно-вытяжной 


ственного освещения. Температура в помещении не должна превышать 20° С, влаж. 


ность 70%. Работники моечного отделения должны быть обеспечены спецодеждой — 
водостойкими фартуками и спецобувью. 


ами безопасности труда предусматривается 
вентиляции, наличие естественного и искус- 








$ 86. Контроль качества выпускаемой продукции 






В обязанности врача, диетической се 
сестры входит не только проверка каче 
Но и присутствие при закладке продук 
ленному меню. Бракераж готовых б 
ботники, воспитатели и заведующая 
ствии повара, готовившего блюда. 
дения, кроме этого, должн 





стры, старшей медицинской 
ства и объема готовой пищи, 
тов в котлы согласно состав- 
люд проводят медицинские ра- 
детским учреждением в присут- 
Заведующая дошкольного учреж- 


а поддерживать постоянную связь с торго- 
выми организациями, снабжающими продуктами питания, следить 


за обеспечением транспортными средствами, за правильностью хра- 
нения поступившего сырья и продуктов. 


Проверку качества бл 















и путем взвешивания полуфабрик 
менно). Отклонения в мас 
ющие нормам по внешне 
ции или приготовленные с нарушением технологии, направляют на 
доработку, а при необх 


одимости на исследование в санитарно- 
бактериологическую лабораторию. 


За качество 
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и «хорошо» <удо 
«отлично», , удовлетво ительн 
№». р 0» и «неудовлетвори- 


Оценку «отлично» получают такие б 
лю, 

рые по внешнему виду, вк да и кулинарные изделия, 

кот Ш ‚ усу, запаху, цвету и консистенции 


соответствуют установленным для них показателям и требованиям 
кулинарии. 

Оценку «хорошо» получают блюда и кулинарные изделия 
с отличными вкусовыми показателями, но с незначительными откло- 
нениями: нарушена форма нарезки, недостаточно румяная корочка, 
неполный набор сырья и т. д 


Оценку «удовлетворительно» дают блюдам, имеющим отклонения 





т аа по вкусовым показателям, но пригодным для переработки. 

Зе лет И Оценку «неудовлетворительно» получают блюда и кулинарные 
Ка презащат, уе изделия с посторонними вкусом и запахом, пересоленные, излишне 
 обесичены ит кислые, горькие, острые, утратившие свою форму, подгоревшие, 


с признаками порчи, неполновесные и др. В последнем случае блюдо 
с раздачи снимают и направляют на переработку или исправление. 
При невозможности исправить блюдо составляют акт, на основании 
которого с повара, приготовившего блюдо, взыскивают стоимость 
_ испорченного сырья. 


В процессе приготовления пищи необходимо соблюдать следующие санитарные 
требования: Г. 

обрабатывать сырые и отварные продукты нужно на разных столах и на разных 
разделочных досках, для измельчения продуктов должно быть не менее двух мясору- 
бок: одна — для сырого мяса и рыбы, другая — для отварных продуктов, полуфабри- 














ЕР | каты по мере их изготовления следует немедленно подвергать тепловой обработке, 
зволЯт си зд" отварное т (фарши, в супе) нужно обязательно подвергать вторичной ры: 
ление ие обработке не менее 15 мин, хранить первые и вторые блюда на МОНО не более 
р до ‚ 2—3ч. Не нять готовые блюда с пищей, изготовленной в более ранние 
кой И допустимо соеди 
[Я К 9 в сроки того же дня. 
кН й | 
из о | $ 87. Раздача готовой пищи 
к и оведенно- 
‚38 Ир 08 и | Отпуск готовой пищи разрешается о м 
т ие ий го медицинским работником, в одно а а ак, обед 
и с режимом дня детей. Суточную т у и раны 
,) и и И ее . плиты через специальное окно, 
т р В течение суток. Отпускают блюда с вк, Строго следят за 
в’, ибо сй У которого’ устанавливают стой ВЗР иле 
и И массой или объемом блюд В сот раскладке и меню-требо- 
и и | г детей АЕ и разливательными ложками. 
№ Го Ю.С НАТ используют гарнирные, соусные ложки 
И ри отпуске вторых блюд 5 100 г), лопатки, вилки, шипцы, 
и } Различной вместимостью > Иаченная для отпуска блюд по 
* Ри ‹ "ОПаточки и др. Посуда, предв еделенные размеры и вместимость, 
ри "руппам, должна иметь ие и удобной ручкой. Полученные на 


ЫтТь устой й, с широким Очень важно с сани- 
труппу В же раскладывают На пора ться Ре 

я аче 
арной точки зрения при Разд р 






















































Используют столовую посуду фаянсовую, фарфоровую (тарелки, . 
блюдца, чашки), стеклянную (стаканы), из нержавеющей Стали 
(ложки, вилки). Хранят посуду в буфете непосредственно в г я. 
































р. 

пах, здесь же моют ее после еды. Не допускается Употреблять Со ны 
посуду с отбитыми краями, пластмассовую и столовые приборы из о ве н х 
алюминия. и нборы ‚ 

Большое значение имеет правильное оформление приготовлен. р тр нвание 
ных блюд. Привлекательный внешний вид готовых изделий возбуж. О т пос: 
дает аппетит, способствует лучшему усвоению пищи организмом промы нной | 
ребенка. При подаче на тарелки (не пачкая края) сначала кладут зе ЛЯ ей про 
основной продукт (мясо, рыбу, котлету), затем гарнир, в последнюю ВЫХ | иваю 
очередь изделия поливают соусом. При отпуске блюд без соуса , обезжир хр 
(шницель) основной продукт кладут сверху на гарнир. тб мин и 4 

Температура отпуска горячих блюд 60—65° С, холодных — паре. Ветошь 
14° С. в сухом виде В 

Первые блюда подают в глубоких тарелках (десертных), вторые В каждой г] 


горячие блюда — на мелких тарелках (десертных или закусочных) 


, ПОСУДЫ ИЛИ бак 
пирожки, кулебяки, гренки — на пирожковых. 


Хлеб нарезают 


К рующем раство 
тонкими ломтиками массой 10—20 г. Сладкие блюда разливают 
В стаканы, кружки или кладут на пирожковые тарелки. | 

Ничто в столовой не должно отвлекать детей от еды. Процесс } 89. Лична: 
кормления детей, умеющих есть самостоятельно, должен быть не- В 
прерывным, т. е. не должно быть пауз между подачей блюд. После есь персон 


окончания еды ребенок сразу встает из-за стола, не дожидаясь ие ДОЛЯ 
остальных детей, и может заняться спокойными играми. Умение ры Пере 
есть и культурно-гигиенические навыки необходимо прививать де- ИСТЫЙ халат и, 


тям с 6—7 мес, чтобы ребенок к 1,5 годам мог самостоятельно ют Волосы под 
и аккуратно есть из тарелки, пить из чашки. Перед едой дети не должен ЫТЬ 
должны утомляться, так как это снижает аппетит. При жажде ЧИСТЫЙ . 
необходимо дать небольшое количество воды или сока. В процессе \оинату арту 
еды воспитатель обращает внимание детей, как правильно сидеть Руки © ледух 
и держать ложку, а также на внешний вид блюда, его вкус и запах. тя, е лом; 
После каждого приема пищи необходимо убирать помещение; жен Ред вы 
удалять грязную. посуду, приборы, остатки пищи, сметать крошки, Пе быть с 
: промывать столы горячей водой, проводить влажную уборку пола. медиц она 
; Уборочный инвентарь должен быть промаркирован в зависимости “Ине Кое д 
от назначения. ний УИ х 
Пре Ц, | 
м $ 88. Организация рабочего места при мытье столовой посуды в ма ИЯ к. 
} буфетной Ссераннор» 
Столовую и чайную посуду распределяют по группам и хранят а АО 
в шкафах, в нише мойки или непосредственно в самой групповой пуска Ки 
или игральной-столовой и моют вручную. Для мытья столовой у И СЯ 
посуды в буфетных устанавливают двухгнездные мойки, которые Ра НЫ 
должны быть промаркированы. 


р у 
Моечные ванны снизу должны Заве ни Ме 
обязательно иметь воздушные разрывы. Сначала моют чайную = у В Уп 
посуду в двух водах при температуре 50—60° С с добавлением ан 
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сертных), вто 
ИЛИ Закусочны, 

Хлеб нажват 
люда разлива 











8 первую мойку моющих средств. 

пользуют для мытья столовой посуд 
остатков пищи и промывают в перво 
60°С с добавлением моющих средств 


после чего оноласкиваки во второй ванне проточной водой темпе- 
ратурои не ниже 65° С и просушивают на полках-решетках. Столо- 
вые приборы моют с добавлением моющих средств и последующим 
ополаскиванием горячей проточной водой не ниже 65° С. Сбски 
промывают после использования, кипятят в течение 5 мини хранят 
в стеклянной посуде с закрытой крышкой. Бутылочки после молоч- 
ных смесей промывают теплой проточной водой с помощью ерша 
и обезжиривающих средств (горчица, питьевая сода), затем кипя- 
тят 5 мин и хранят в промаркированной закрытой эмалированной 
таре. Ветошь после мытья посуды простирывают, сушат и хранят 
в сухом виде в закрытой маркированной таре. 

В каждой группе необходимо иметь шкаф для обеззараживания 
посуды или бак с крышкой для замачивания посуды в дезинфици- 
рующем растворе в случае возникновения инфекций. 


Затем мойку 
Ы. Вначале посуду очищают от 


промывают и ис- 


Н мойке горячей водой 50— 
(см. табл. 36 приложения), 


$ 89. Личная гигиена повара 


Весь персонал детского дошкольного учреждения (в том числе 
и повара) должен приходить на работу в чистой, опрятной одежде 
и обуви. Перед началом работы тщательно моют руки, надевают 
Чистый халат или спецодежду и сменную обувь, аккуратно подбира- 
ют волосы под колпак или косынку. У технического персонала 
должен быть отдельный халат для уборки помещений, а также 
Чистый фартук для раздачи пищи. Перед входом в  - 
Комнату следует снять халат и после выхода тщательн мн 
руки с мылом; пользоваться детской туалетной а р 
ется. Перед выходом из а — учрежд 
Должен быть снят и убран в шкаф. й 
о р Я оеных учреждений о 
Медицинское обследование в СООтВЕТО а ЕЙ 
«Инструкции по проведению обязательных пищевых 
ний лиц, поступающих на работу и т утвержденной и со- 
предприятиях, в не ле твенной санитарной ей 
ласов Й г 
С Ср ВЫ ВЕ ЕЕ лица без м ее 
Медицинских осмотров и специальных © 
Допуск кольных 
и книжки работи оне 
Учреждений по прохождению ДН 
У заведующего детским ние связанные с обслужи- 
Все ‘работники дошкольного учре а курс санитарного мини- 


о ти г. 
Ванием и питанием детей, и - при работе правила личной 


МУма, сдать экзамен и строго в: _—_ и санитарные требования 
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"игиены, а работники пище 





к технологии приготовления пищи. Повторный курс санитарного 
минимума обязаны проходить один раз в два года. Всех работников 
пишеблока должна ежедневно осматривать медсестра на наличие 
гнойничковых заболеваний с обязательной отметкой в специальном 
журнале. 

Не допускаются или немедленно отстраняются от работы боль: 
ные или при подозрении на заболевание работники детских до- 
школьных учреждений. 


Контрольные вопросы 


1. Каковы общие требования рациональной организации рабочих мест? 2. Как 
организуют рабочее место при очистке овощей? 3. Как проводят обработку мяса, 
рыбы, птицы? 4. Как организуют рабочее место повара для приготовления первых 
и вторых блюд? 5. Расскажите о безопасности и охране труда на кухне. 6. Как 
организовать рабочие места при изготовлении холодных, сладких и кондитерских 
изделий? 7. Что такое бракераж, кем и как он проводится? 8. Как организован 
отпуск готовой пищи? 9. Как моют столовую и кухонную посуду? 10. Какие правила 
личной гигиены должен соблюдать повар? 


ГЛАВА ХХИ. ОСНОВЫ СОСТАВЛЕНИЯ МЕНЮ 


Правильно организованное питание помогает человеку сохра- 
нить в течение долгих лет жизни здоровье, бодрость и высокую 
работоспособность. 

Олднообразная пища быстро приедается и снижает аппетит. 
Нормальная и полезная еда — еда с аппетитом, особенно это отно- 
сится к детям. 

Большое значение имеет питание ребенка в период. первых лет 
жизни, когда формируется организм и обязательным условием 
является обеспечение его всеми необходимыми для роста пищевыми 
веществами. 

Меню — это перечень всевозможных блюд, закусок, кулинарных 
изделий и напитков, включенных в ежедневный рацион детского 
питания. Меню служит программой работы пищеблока. Для луч- 
шей организации технологического процесса на производстве, 
более равномерного распределения сырья по дням недели медицин- 
ская сестра составляет плановое меню на неделю. Можно разрабо- 
тать цикл меню на 20 дней. Это позволяет заранее сделать заказ на 
необходимое сырье, заготовить полуфабрикаты, что улучшает ка- 
чество блюд. 

Режим питания детей всех возрастов должен быть согласован 
с общим режимом для каждой группы. Питание должно быть 
организовано исходя из их физиологических потребностей и возра- 
ста (нормы установлены для детей до 3 и от 3 до 7 лет). 

В зависимости от назначения в общественном питании составля- 
ют следующие виды меню: со свободным выбором блюд, дневного 
рациона питания, скомплектованных обедов, заказное и диетическо- 
го питания (лечебное). 
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оз хо 


фетиеслоках ДЕТКА АВААЮЕ" и яслей разрабатывают меню 
дневного рациона питания, предусматривающее три или четыре 
приема пищи: завтрак, обед, полдник и ужин. Это меню составляют 
с учетом установленных физиологических норм питания для раз- 
личных возрастных групп детей. Большое внимание уделяют требо- 
званиям рационального питания. 


Кроме этого, при составлении меню дневногб рациона необходи- 
уо правильно распределять питание в процентном отношении 
(завтрак и ужин по 25%, обед 30—35%, полдник 15—20% всей 
суточной калорийности пищи). Следует также правильно распреде- 
лять потребление различных продуктов в течение дня. Продукты, 
богатые животным белком, распределяют на все приемы пищи, что 
способствует лучшему усвоению белка. Однако блюда из мяса 
и рыбы желательно подавать на обед и завтрак, а на ужин лучше 
приготовить быстро перевариваемые молочные и творожные блюда. 

Для полного удовлетворения организма жидкостью необходимо 
в сутки потреблять детям в возрасте от 1 до 3 лет 100 мл на 1 кг 
массы тела, от 3 до 7 лет — 80 мл. Время приема пищи у детей 
должно быть постоянным, так как вырабатывается пищевой реф- 
лекс «на время» с выделением необходимого количества пищевари- 
тельных соков, определяющих появление аппетита. «Программа 
воспитания в детском саду» предусматривает режим дня, а следова- 
тельно, и режим кормления детей. й 

Меню лечебного питания составляют отдельно для каждой дие- 
ты в соответствии с заболеванием. В Институте питания АМН 
СССР разработана единая номерная система диет, охватывающая 
все основные заболевания. Каждая диета имеет свою характеристи- 
Ку и в сочетании с нормами питания служит основой при составле- 


нии меню. 

При составлении меню медсестра т 
вом учитывают также целый ряд других факторов: возраст детеи, 
разнообразие блюд, наличие сырья, сезонность, стоимость блюд, 
трудоемкость их изготовления, Ка. состава, 
а также техническую оснащенность пр Е 

Точно т рабозвнные наборы продуктов для ме 
необходимы каждой возрастной группе детеи. р. ее 
детей всех возрастных ГРУПП составляют! одно. ме 
группы детей от 1 до 2 лет, их меню ЕЯ ‚а ие Е 
объему порции, но и по кулинарной обработке. у щ 


1 — в разваренном. Разно- 
и тертом виде, каши 
отовят для них в протер бором сырья и продуктов (мясо, 


Образие блюд обеспечивается на ‹ , 
гр д аврупьь овощи), а также видами кулинарной 
‚ МОДЕ ое, припущенное; мясные 


ое, жарен 
обрабо ясо тушеное, отварное, 
те. к. рубленого: котлеты, биточки, тефтели и др.). Кроме 


ообразны по внешнему виду, вкусу 
того ны быть разн 

а. блюда оставлении меню необходимо сочетать различные 
про м о обогашающие химический а друг доза 
Вы а о ЕВую ценность и вкусовые качества олюд. ава 
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или заведующий производст- 





мер, если первые блюда овощные, то Ри ИЗ К 
или макарон, и наоборот. Высокую ине Ц СТЬ имеют запь. 
канки, суфле, пудинги, так как в них мясо, яйца, творог сочетаются 
с крупами или картофелем. Рыбу рекомендуется готовить с овощами 
или картофелем, курицу — с рисом или картофельным пюре. Необхо. 
димы также сложные гарниры, состоящие из нескольких ВИДОВ 
продуктов, что способствует лучшему усвоению пищи. К гарнира 
хорошо добавлять огурцы, помидоры, квашеную капусту, салат, 
Следует использовать свежую зелень (петрушку, укроп), сырые 
овощи, фрукты и ягоды, которые улучшают вкус пищи, обогащают ев 
витаминами. Вкусовые вещества (ванилин, корица), соки, сиропы, 
варенья улучшают вкус и аромат изделий, делают’ блюда более 
привлекательными. 

Следует помнить о национальной кухне нашей страны и включать 
В меню некоторые блюда, допустимые в детском питании, тем более 
что они могут быть более привычны детям. Разнообразить блюда 
необходимо не только в течение дня, но на протяжении всей недели, 
месяца. 

В зависимости от наличия сы 
ной обработки. Например, 
готовить блюда тушеные, 
какой-либо причине того 


питании замене не подлежат. 

Сезон необходимо учитывать в 
нее время нужно готовить свеко 
салата, лука; вместо компотов 
и фрукты, соки. Зимой в меню 
горячих блюд. 


При составлении меню необхо 
готовления б 


любое время года. В летнее и осен- 
льник, блюда из щавеля, шпината, 
и киселей подавать свежие ягоды 
включать больше фаршированных, 


, 
(кабачки, помидоры, рыба и др.), 
проще, иначе большое количество 
рам их приготовление. Если в пищ 
ные повара, в меню можно включ 
емкие, в то время как малоопытны 
блюд не справятся. 
Техническую оснащенность п 
в меню блюд, требующих маш 


трудоемких блюд затруднит пова- 
еблоке работают квалифицирован- 
ать блюда более сложные и трудо- 
е работники с изготовлением таких 


ищеблока учитывают при включении 
и инной обработки. Так, при наличии 
протирочной машины или машины для приготовления картофельного 


пюре чаще его готовят на гарниры. Если есть вабивальные машины, 
кисель можно заменить муссом. 


При составлении меню-требования необходимо учитывать выход 
порции для детей разного возраста, указывать численность детей 
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жении всей недели, 


чают блюда разл" | 
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аскладку продуктов для каждого б 
виде (выход блюда), т. е. дифференци 
Сотрудники детских садов имеют п 


питания (обеда). Во время выез 
шается получать трехразовое а дачу им разре- 
с детьми котла 
(без права выноса). При этом они оплачивают стоим 
го набора продуктов по себестоимости. а 
А ЕАНизации питания сотрудников используют также про- 
дукты, специально отпускаемые для этой цели торговыми организа- 
циями, а также незерновые сельскохозяйственные продукты, при- 
обретаемые детскими садами на колхозных рынках по ценам, не 
превышающим установленные государственные розничные цены. За 
соблюдение установленного порядка питания сотрудников несет 
ответственность заведующая детским садом. При составлении ме- 
ню-требования учитывают и численность питающихся сотрудников. 
При разработке плана-меню на продолжительный период 
необходимо норму продуктов, полагающуюся ребенку на день, 
умножить на количество. дней, на которое составляется меню 
(10—20 дней). Основные продукты (хлеб, масло, молоко, сахар, 
мясо) включают в меню ежедневно, другие (сметана, творог, ры- 
ба) дают не каждый день, однако к концу недели весь полагающий- 
ся набор продуктов должен быть использован (см. табл. 37— 


39 приложения). 

Так, если по норме пола 
10 дней ребенок должен полу 
можно распределить по дням 
ник с творогом, ватрушки, 
творожный, пудинг манный 
лапшевник с творогом и др. 
иное блюдо, легко рассчитать, 
приготовить. 

На пищеблок из к 
требованию, которое 
совместно с заведующим про оба 
детским учреждением. ы Юн На завтрак, обед, полдник 
которы отовить ь 
ре оу оао Норий: (ВЧ АВ я вакдаи: 
выход порций, а также количество проду : 
ке в каждое блюдо. бью: числитель — на одного 

г записывают ДРо й нвают стои- 
ееехОй В на общее число а объему, 
р продуктов. ео ре группе. 

м - О ожения даны о НИЙ: 
Для ных учреждени. рр сотрудниками 


итания и 
разработанные в Институте р я национальных особенностей 
отдела детского питания, сту. В меню каждого регио- 


вий. 
ческих усло 
питания и климатогеографи 5 


люда, его массу в готовом 
рованно по возрастам. 
раво на получение одного 


гается 40 г творога в день, то за 
чить 400 г творога. Это количество 
недели в различных блюдах: крупе- 
вареники ленивые, сырники, пудинг 
с творогом или рисовый с творогом, 
Зная раскладку продуктов на то или 
сколько раз его за это время можно 


выдают согласно меню- 


составляет ежедневно медицинская сестра 
изводством и утверждает заведующая 
нии перечисляют блюда, 


ладовой продукты 




























на (РСФСР; Украина; Белоруссия и Молдавия; респуб 
балтики; республики Закавказья; республики Средней 
захстан) включены национальные блюда. 

В северных районах Советского Союза следует использовать 
примерное меню для РСФСР. 


лики При. 
Азии и Ка 






ГЛАВА ХХ!!. ПРОГРЕССИВНЫЕ ФОРМЫ ОРГАНИЗАЦИИ 
И СТИМУЛИРОВАНИЯ ТРУДА РАБОЧИХ НА ПРЕДПРИЯТИИ 


В соответствии с решениями Коммунистической партии и Совет- 
ского правительства на предприятиях общественного питания пре- 
дусматривается развитие и повышение эффективности бригадной 
формы организации и стимулирования труда. 

Бригадную форму организации труда в школьных столовых 
и пищеблоках детских учреждений применяют при организации 
работы крупных цехов, централизованно изготовляющих полуфаб- 
рикаты для данных предприятий, а также в детских кафе. 

Бригадная форма организации и стимулирования труда отвечает 
современным требованиям производства, научной‘ организации 
труда, возросшему образовательному и культурному уровню трудя- 
щихся, способствует решению экономических и социальных задач, 
развитию демократических начал в управлении, укреплению трудо- 


вой дисциплины, повышению творческой инициативы, воспитанию ню трудовой 
коллективизма, коммунистического отношения к труду и высоких 


нравственных качеств. ве трех чел 

Бригадная форма создает возможности для повышения | 
содержательности труда, эффективного использования рабочего 
времени, оборудования и на этой основе — для дальнейшего роста 
производительности труда, улучшения качества выпускаемой про- 
дукции, повышения культуры обслуживания потребителей, роста 


квалификации и профессиональных навыков рабочих, освоения ими 
смежных профессий. 









шения по ор 
бригадой; прин 




























Ти 

На основании постановлений партии и правительства и Закона = 4 
СССР о трудовых коллектива ком 
хип Зи 
ия 
ТИ 

0 

Ко 
бек 
именьшими трудовыми затратами, т. е. с меньшей численностью их иНЯК ы 
работников и с высоким качеством работ. Бригады комплектуются а техно и 
на основе принципа добровольности и оформляются протоколом К “ван Мог 
общего собрания членов бригады. При односменной работе пред- м рта Цих 
приятия бригадиром назначается заведующий производством, при м и, чизу 
полутора- или двухсменной работе — заместители заведуюи я ИЯх 
производством или начальники цехов (если они не менее р. о ана 9бь о 
рабочего времени участвуют в производственном процессе). В эт им обе 
246 а тик а, 
“еируча, 
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ВЗ. 


я труда отвечает 
‚й организаци 











случае организуют несколько бригад. 
ый участок производства возглав 
производством ни в одну из бригад 
цего нет заместителей, бригадиром 


ея администрацией передовой квалифицированный рабочий, обла- 
дающий организаторскими способностями, необходимыми экономи- 
ческими знаниями, пользующийся авторитетом у членов бригады. 

Бригадир должен знать: технологию производства, организацию, 
нормы и порядок оплаты труда, применяемые в бригаде; требования 
к качеству продукции, а также к используемому сырью и продук- 
там; правила эксплуатации закрепленного за бригадой производ- 
ственного оборудования; правила безопасности труда, производ- 
ственной санитарии и правила пожарной безопасности при выполне- 
нии работ, поручаемых бригаде; основные требования к управле- 
нию бригадой как первичным трудовым коллективом. 

Бригадир должен уметь: выполнять в совершенстве технологиче- 
ские операции и производственные задания по основной профессии, 
выполнять при необходимости работы по совмещаемым профессиям; 
планировать производственные задания и принимать обоснованные 
решения по организации труда и управлению производственной 
бригадой; принимать необходимые меры к созданию в коллективе 
бригады здорового морально-психологического климата, укрепле- 
нию трудовой дисциплины, воспитанию и профессиональному росту 
членов бригады. Каждая бригада выбирает Совет бригады в коли- 
честве трех человек, который участвует в организации труда брига- 
ды и учете выполнения производственных показателей. Распределе- 
ние работ между членами бригады и всеми звеньями организуется 
таким образом, чтобы коллективный характер труда не приводил 
К обезличке и выявлял результаты работы каждого ее А 
Состав бригады определяют объемом и трудоемкостью работ. В за- 
висимости от типа предприятия бригады могут п ини Знрех 
занными и комвиеесныеии. ются на крупных заготовоч- 

Специализированные бригады созда да. Они объединя- 
ных предприятиях с постоянным разделением = ааа 
ют раб й профессии, занятых на однор 
ско Рабочих ОД . изготовление полуфабрикатов 

ких процессах (обвалка мяса, 


и др.) 
о на более мелких предприятиях 
Комплексные бригады создаются а 
‚ выполняющих ком- 
| чных профессий; в 
\ объединяют рабочих разли р заимосвязанных работ, 


но в 
сх тех а водства (реализации) продукции 
Хватывающих полный цикл 


Например, на мелких 
ИЛИ обслуживание. 
о их и пос 
редпринииих общественного питания а о 
оке , 
Эткрыт го зала реализую и оборудова- 
окончания обслуживания убирают зал и моют посулу Ру 
т 
ние, Однако при выполнении всех Э 


их процессов более сложные 
Работы поручают работникам, наряду с работой по основной 


Для улучшения работы каж- 
ляет звеньевой. Заведующего 
не включают. Если у заведую- 
выбирается, затем утверждает- 


или УГ разряд. Для 
еняемости 


Обеспечения взаимозам р. 











профессии члены бригады должны овладеть дополнительно одной 
или несколькими профессиями и применять полученные навыки пу 
совмещении профессий. Бригадир комплексной бригады дает пова. 
рам конкретные задания по количеству и срокам изготовления 
продукции непосредственно на рабочих местах, инструктирует ра. 
ботников и следит за соблюдением трудовой дисциплины. 

Бригады могут быть сменными (работать в одну смену) или 
сквозными (работать в полторы или две смены). Они ДОЛЖНЫ 
включать не менее шести человек. При количестве членов бригады 
более десяти человек создают звенья. Сплочению коллектива брига- 
ды способствует бригадная материальная ответственность. Распре- 
деление коллективного заработка производится в соответствии 
с присвоенными тарифными разрядами и фактически отработанных 
временем. В целях более полного учета индивидуального вклада 
каждого работника в результаты коллективного труда бригады 
применяют коэффициент трудового участия (КТУ), который учиты- 
вает фактическое совмещение профессий и расширение зон обслужи- 
вания, выполнение более сложных работ и обязанностей отсутство- 
вавшего работника, помощь в работе другим членам бригады, 
соблюдение трудовой и производственной дисциплины и другие 
факторы. КТУ установлен от 0 до 2,0 единиц: учет ведется в журнале 
выполнения показателей. В каждом конкретном случае в зависимо- 
сти от упущений и последующих достижений в работе по решению 
членов Совета бригады коэффициенты снижения и повышения могут 
складываться, и фактически КТУ устанавливается в конце месяца 
и оформляется протоколом. Разногласия решаются на общем 
собрании. Размер премий отдельным членам бригады с учетом 
КТУ может превышать установленные Положением о премировании 
максимальные размеры, но без увеличения суммы премии в целом по 
бригаде. 

Действенным средством повышения эффективности производст” 
ва, выполнения и перевыполнения производственного плана являет- 
ся социалистическое соревнование. Организация социалистического 
соревнования способствует внедрению научной организации труда, 
росту его производительности, более полному использованию внУТ° 
ренних резервов, повышению культуры производства, развитию 
творческой инициативы работников, распространению движения ра 
ционализаторов и изобретателей, опыта передовиков и новаторов 
производства, внедрению достижений науки и техники. Поэтому на 
каждом предприятии общественного питания, на каждом его участке 
должно быть организовано социалистическое соревнование. 

Основная форма социалистического соревнования — соревнова" 
ние между коллективами бригад предприятий. Оно может быть 
индивидуальное и коллективное. 

Индивидуальное соревнование организуют В специализирован` 
ных бригадах. Показатели, включаемые в индивидуальные социаль, 
стические обязательства, должны быть направлены на достижени 
высоких конечных результатов работы бригады, должны быт 
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„бригад, 
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ежливость, рациональное использование имеющихся резервов про- 
изводственных мощностей, сырья и материалов, полную сохранность 
товарно-материальных ценностей, снижение расхода энергетических 
ресурсов и др. Внедряются в производство предложения рабочих 
и ИТР по сокращению непроизводительных потерь. 

При подведении итогов соревнования между производственными 
цехами учитывают следующие показатели: приготовление изделий 
разнообразного ассортимента высокого качества: ‚ снижение 
себестоимости продукции; внедрение прогрессивных методов рабо- 
ты, рациональная организация труда и производства; перевыполне- 
ние плана выпускаемой продукции; строгое соблюдение режима 
экономии; полная сохранность товарно-материальных ценностей; 
рентабельная работа предприятия; механизация тяжелых и трудо- 
емких работ; правильное использование оборудования; внедрение 
рационализаторских предложений и изобретений; выполнение всех 
требований санитарии и гигиены; строгое соблюдение правил совет- 
ской торговли. 

Таким же требованиям должны удовлетворять показатели про- 
изводственной бригады — победителя социалистического соревно- 
вания. 

Предприятиям, добившимся лучш 
ском с исваивается ‘зв 
жа бригады — «Бригада приготовления пищи 

Е м высокие показатели 
отличного качества». Работникам, имеющи а А 
В труде, учебе и выполнившим- взятые на себя обязатель . 


кого труда» и выда- 
пис арник коммунистичес 
рисваивают звание «Удар к и удостоверение. Коллективам 


ют специ й ный зна 
альный нагруд оении 
бригад и цехов вручают вымпел и вам пред 
звания «Коллектив коммунистического т Победителям 
5 в ое зн я 
Приятий и организаций — Красн учший повар», «Отличник ка- 


оревнований присваивают ВАН заносят на Доску почета или 
тва». Ф их ра 
. Фамилии лучш 


Работники, добив- 
четные грамоты- 
Нигу п им вручают По . ются значком «От- 
Циеся и о показателей, НА ариени соревнования 
ЛИчник советской торговли». Кроме того, 


п В 
чает денежные премии. вание более действенно, если обеспечи- 
оревно в, товарищеская 
ются ть сравнимо — 2 вольшую поль- 
6 Заимопомощь распространение Ва кулинарные выстав- 
, 


е темы, 
специальны в — опытных 
ет ВОИНЫ п пефская помощь наставнико 
г ое значение 


м никам- 
“Циалистов молодым работ 
587 _ 9 


их показателей в социалистиче- 
ание «Предприятие отличного 


Ва 


249 




















Задачи дальней 
ьнеишего развития произво, > 
в. р дства требуют по. ого 
ршенствования организации социалистического со ие тру 
ревнования ов 
Контрольные вопросы НН 
1. Каковы права 6. р. На 
и обязанности бри ? Е ОР енно п 
о. ригадира? 2. Что так й 
я Кака а: Кило роль КТУ при выплате о ы я ва 
ского соревнования применяют в бригадах? ригадый } ИЯ оводстВ: 
про ар‘ 
р кот пов р 
И к овье И : 
(Я здор аз: 
: небнике в ( 
нише СТРА и 
ния программе 
олжен внес 


варов 
аня. Требовани? 


ии транспорти! 
зиредственно отн 
‘имо учебника уч 
зи цифрами по п 
Узоение изучае 
‘иднохозяйственн 






































Цель трудового воспитания и 0 
имя любовь к труду и уважение к 


вами современного промышленного производства строительства 
транспорта, сферы обслуживания; сформировать в процессе учебы 
, общественно полезной работы трудовые навыки и умения. 

Важнейшая воспитательная задача курса кулинарии и органи- 
зации производства — показ учащимся на конкретных примерах 
того, как от поварского труда, от хорошей организации питания 
зависят здоровье и трудоспособность советских людей. 

В учебнике показано значение общественного питания в народном 
хозяйстве страны. Особо подчеркнуто, что реализация Продоволь- 
ственной программы СССР — всенародное дело и что каждый из 
поваров должен внести свой личный вклад в развитие общественного 
питания. Требования сокращения потерь продуктов на производстве 
при их транспортировании, хранении, переработке и реализации 
непосредственно относятся и к работникам общественного питания. 
Помимо учебника учащиеся СПТУ должны быть знакомы с контроль- 
ными цифрами по производству пищевых продуктов в СССР. 

Усвоение изучаемого материала учебника достигается показом 
народнохозяйственной роли труда повара, ответственности его за 
сохранение здоровья детей, обеспечение их высокопитательной пи- 
щей, объяснением, к каким непоправимым последствиям может 
привести небрежность в работе, нарушение санитарных правил 
итехнологических режимов (пищевые отравления и инфекции, потери 
питательных веществ и др.). В конце каждой главы для закрепления 
пройденного материала даются контрольные вопросы и задания. 

Во время учебы учащимся необходимо получить навыки работы 
‘о Сборником рецептур, знать его содержание, О ИНЫЕ типы ре- 
Шения задач: например, произвести расчет продуктов, необходимых 
Для приготовления 75 г соуса, если в Сборнике рецептур эти а 
даны на 1000 г, или определить последовательность аи 
Он крупы, капусты, пассерованных овощей при а Е Г. 
‘оставить технологическую схему приготовления  слад у 


#3 сухофруктов и др. 

Для стимулирования интереса 
Чению курса кулинарии и органи 
У них навыков самостоятельной ра 
Включать в отдельные уроки рефер 
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Таблица % 






Рекомендуемые сроки хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов + 













Срок хранения и реа- 


























лиации при темпера- Ты 
Продукты туре 4—8° С, ч, ут 
не более лин" 
| овель кваше 
| ему день 
Мясные крупнокусковые полуфабрикаты = ы Сол 
Печень мороженая ь 
Мясо птицы: охлажденное 48 фрукты, 
замороженное 72 : 
Колбасы вареные 48 Абрикос г 
Сосиски, сардельки мясные 48 | длельсин! 
Молоко, выпускаемое в цистернах, флягах и расфасован- 36 | Виноград 
ное в бутылки, пакеты (с наполнителем и без наполните- -| Вишня 
ля) Груша 
Кефир, ацидофилин, другие кисло-молочные продукты 36 Земляника. (са, 
Творог жирный, обезжиренный 36 {локва 
Сметана 72 Крыжовник 
Творожная масса, сырки творожные 36 






Лимоны 
Овощи отварные неочищенные 


Мандарины 























Малина 
* Извлечение из Санитарных правил «Условия, сроки хранения и реализации особо ме \ 
скоропортящихся продуктов», утвержденных Министерством здравоохранения СССР е ха 
20.06.86 г. «родина (ч 
Черешня 
ника 
Таблица 27 а 
Мые 
Содержание белков, жиров, углеводов, %, и калорийность, ккал, в продуктах, икосы сущ 
применяющихся для приготовления блюд в детском питании' (в 100 г продукта, нетто) рикосы су 
Я рад 
Продукты Жиры Углеводы а за СУшена 
т щи СУщен 
Овощи Рибы мен 
Арбуз 0,7 ны 92 38,0 \ь 
Баклажаны 0,6 0.1 55 24.0 
Горошек зеленый 5,0 0'2 13.3 720 М + 
ь Кабачки 0,6 0,3 57 270 траная ры 
Капуста белокочанная 1,8 ь . 58.0 Ц ка . 
Капуста краснокочанная 1,8 Е В 310 ска 
Капуста цветная 25 ое 6,1 29.0 оудак 
Картофель 20 01 2 83.0 ыы нь м 
Лук репчатый 17 } НИ 43.0 батка Рек 
Лук зеленый 13 та 9,5 ’0 САКрур, (Пя 
Морковь 13 ги 4,3 2 УС 
Огурцы 08 0,1 7,0 т ‘олен Тла 
Петрушка (зелень) 37 = 3,0 и Чая) ^ 
Петрушка (корень) 15 ме 8,1 и Мяс 
Ревень (черешковый) 07 Е 11,0 м ты, оч 
в з.ы 
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3 Фрукты, ягоды, грибы 


Абрикосы 
_ Апельсины 
_ Виноград 
— Вишня 
Груша 
Земляника (садовая) 
Клюква 
Крыжовник 
— Лимоны 
Мандарины 
Малина 
Слива 
Облепиха 
Смородина (черная) 
Черешня 
_ Черника 
Яблоки 
° Грибы белые 
Абрикосы сушеные (урюк) 
Абрикосы сушеные (курага) 
Виноград. сушеный (изюм) 
лива сушеная (чернослив) 
блоки сушеные 
руши сушеные 
рибы белые сушеные 


Рыба 


Ледяная рыба 
реска 
ука 
Судак 
Кунь морской 
Убатка (пятнистая) 
акрурус 
ельдь атлантическая (средне- 
соленая) 
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Мясо и мясные продукты 


Говядина 1 категории 
овядина И категории 
Ясо кролика 




























Продукты | Белки | 








Телятина 19,7 1 
Печень говяжья 17,4 3 
Язык говяжий 13,6 12 
Колбаса докторская вареная 13,7 22 
Сосиски (русские) 12,0 19. 
Сардельки 1 сорта 9,5 17 морол 
Окорок тамбовский вареный 19,3 20. чер 
Куры Л1 категории 20,8 8 ный рная в 
ва 
Яйцепродукты В 
Яйца куриные м тушеная 
Яичный порошок т 37 я г т :. + 
, , , м чные 
Молочные продукты ий усовые >: 
Молоко коровье - | 
в р пастеризован 2,8 ку 4,7 58,0 Манная ее 
олоко белковое а 
Сливки 10 %-ной жирности ы то т т арт ст. 
ВЯ а р с 118,0 Рисовая крупа 
и 16.7 9,0 1,3 15 ты 
тичес : | 
Творог зерненый со нЕ 10 г. т в. ре о 
Сырки творожные детские У 23,0 1 ти иены 
ВЫ нежирный о а 1,5 315,0 _ Яневая крупа 
ты Е о 
н сладкий р . ' 
Простокваша обыкновенная Е за ой к а 
Молоко’ сгущенное с сахаром 72 — Е ыы т ая 
рю сухое 556 р 12,5 815,0 Горох Е. 
ливки сухие 23,0 я ле 475,0 ‚ Мака ма ` 
Масло сливочное несоленое 0,6 не 26,3 575,0 ука о чные изделиз 
Сыр голландский 968 ыы. 0,5 248 ира п ичная 
Сыр плавленый «Новый» 4.0 — г. 3610 т и еничная т 
Растительные масла Я м ь о о 
Масло подсолнечное рафиниро- 0 99.9 ] сок и 
ванное 2 | ь 
о оливковое 0 : т ыы с пофаль 
асло’ кук 99,8 | 
укурузное 0 999 С ее то #3 слив 
Консервированные продукты | яблочно 
Е еный консервиро- 3 а : | Кака, 
Кукуруза зернами консервиро- 20 ны и | 
пе ванная ег 0,4 
ре 20 т ыы ГАА Таб 
ок томатный 0: 0,1 | 1 > 
Икра из баклажанов 1,0 0 ы 18 | 1 я го К 
Икра из кабачков 17 13,3 53 т уеееь но, А 
А 2'0 о 6,9 154,0 | Ум мо Далее 
Томатная паста ро 0 г. 1 | = 
Соус яблочный 4,8 0 ее о | 
и из абрикосов ча 0 р р 
о , 
мпот из вишни 06 . 21, 85,0 
Ё 2 101 
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Продукты Калолвй: 
ность 
Компот из сливы 
Компот из яблок. 
(ок апельсиновый 
Сок виноградный 
Сок вишневый 
Сок сливовый 
Сок из черной смородины 
Сок яблочный 
Говядина отварная в собствен- 
ном соку 
Говодяна тушеная 


Крупы, мучные и кондитерские 
изделия, вкусовые продукты 


Манная крупа 
Гречневая ядрица 
Гречневая продельная 
Рисовая крупа 
Пшено 
Толокно 
Овсяные хлопья «Геркулес» 
Перловая крупа 
Ячневая крупа 
Пшеничная «Артек» 
«Здоровье» 
«Пионерская» 
«Сильная» 
Горох лущеный 
Макаронные изделия в/с 
Мука пшеничная в/с 
ука пшеничная 1 сорта 
еб ржаной 
еб пшеничный 
Сахар-песок 
Крахмал картофельный 
Мед 
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А ' Таблица из книги «Химичес 
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* Здесь и далее обозначено: — — 

Пользуемым методом; сл— следы. 


й состав пищевых продуктов» (‚Под ред. академика 
кий С! 


977. 
омышленноть, и, 0 — компонент не обнаружен ис- 
отсут 











Содержание минеральных веществ, мг, в продуктах, 


применяющихся для приготовления блюд в детском питании 


(в 100 г продукта, нетто) 











Кальций | Магний | Фосфор | Железо 





Продукты Калий 
Овощи 
Арбуз 64 14 224 7 
Баклажаны 238 15 9 34 
Горошек зеленый 285 26 38 122 
Кабачки 238 15 9 12 
Капуста белокочанная 185 48 16 31 
Капуста краснокочанная 302 53 16 32 
Капуста цветная 210 26 17 5 
Картофель 568 10 23 58 
Лук репчатый 175 31 14 58 
Лук зеленый 259 121 18 26 
Морковь 200 51 38 55 
Огурцы 141 23 14 42 
Петрушка (зелень) 340 245 85 95 
Петрушка (корень) 262 86 41 82 
Ревень (черешковый) 325 44 7 25 
Редис 255 39 13 44 
Редька 357 35 22 26 
Салат 220 77 40 34 
Свекла 288 37 43 43 
В 290 14 20, 26 
Се ое 40 14 ‚25 
в я 223 70 93 
4 106 82 83 
Щавель 500 47 85 90 
Капуста квашеная 187 51 17 1784. 
Огурцы соленые == 25 Е 20 
Фрукты, ягоды, грибы 
Абрикосы 
Апельсины — 28 - т 
Виноград 255 45 17 ео 
Вишня 256 37 — 
Груша 155 19 р г 
Земляника (садовая) 161 40 т оо 
Клюква 119 14 18 23 
Крыжовник 260 29 8 Н 
Лимоны 163 40 9 "328 
Мандарины 155 35 12 22 
Малина 294 40 и ве 
Слива 214 22 37 
Облепиха аа 28 17 27 
Смородина (черная 5 ие У 
Черешня ) —— 36 35 33 
Черника 5 33 24 28° 
Яблоки 248 16 6 13° 
Грибы белые Е — 9 И 
Абрикосы сушеные (урюк т 89. 
Абрикосы сушеные м т и 1 и. 
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Мясо и мяснь 


‘вядина [ катего] 
Говядина И категс 
Мясо кролика 
` Таятина 
Печень говяжья 
` Вык говяжий 
Колбаса докторска 
(киски (русские) 
` ардельки 1 сорта 
корок тамбовски: 
\Ры П категории 














Продолжение табл. 28 — 


Магний | | Железо 












Продукты 





Виноград сушеный (изюм) 860 


Слива сушеная (чернослив) 864 ыы т Г. т 
Яблоки сушеные 580 1 60 А 15 
Груши сушеные 872 107 66 92 13 


Грибы белые сушеные 





















Рыба 


-, 














| Ледяная рыба 959 59 20 о 05 
Й Са 338 39 23 222 0,6 
3 Щука 
р Судак ы 187 27 2 - 0,4 
. Я. у Окунь морской 246 36 21 213 0,5 
= Зубатка (пятнистая) } 
м Макрурус 135 17 19 = = 
Сельдь атлантическая (среднесоле- 165 85 51 — — 
% ная) 
о з Мясо и мясные продукты 41 
3 } Говядина 1 категории 315 9 21 198 2,6 Е 
т Говядина И категории 334 10 23 210 2,8 
бя Мясо кролика 364 4 25 246 4,4 
И я Телятина 344 И 24 189 17 
И Печень говяжья 190 10 16 342 6,0 
я Язык говяжий — 7 19 162 4,5 
Колбаса докторская вареная 243 29 22 178 1,7 
Сосиски (русские) 231 7 17 150 1,8 
Сардельки 1 сорта 212 7 17 149 1,9 
Окорок тамбовский вареный 336 10 30 225 2,2 
Куры категории 240 20 32 298 3,0 
Яйцепродукты 
Яйца куриные 153 55 54 185 р 
Яичный порошок 560 200 180 770 13,0 
Молочные продукты 
Молоко коровье пастеризованное 146 121 ы ы ия 
Молоко белковое 157 136 , 
Сливки 10 %-ной жирности сы — . С -Е 
Сметана р 112 164 23 220 0,4 ‚ 
Творог полужирный Е 112 160 23 294 03 
Творог мягкий диетический 112 166 23 234 03 
Творог зерненый со сливками 112 135 23 200 04 
а ный ем иле 
р 146 , 
Кефир жирный В 136 120 14 92 0,1 
Ацидофилин сладкий 146 121 14 94 0,1 
Простокваша обыкновенная 380 307 34 219 02 
Молоко сгущенное с сахаром 1000 919 139 790 11 
олоко сухое 796 700 80 543 0,8 
а Сливки сухие 23 22 3 19 0,2 
у Масло сливочное несоленое 130 1040 — 544 т. 
г. Сыр голландский =) 680 в Эт ы 


Сыр плавленый «Новый» 


Ге 
© 
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Продолжение таб Я 









Продукты 














Растительные масла 


Масло подсолнечное рафинирован- 


ное 
Масло оливковое 
Масло кукурузное 


Консервированные 
продукты 


Горошек зеленый консервирован- 
ный 

Кукуруза зернами 

Шпинат-пюре 

Сок томатный 

Икра из баклажанов 

Икра из кабачков 

Томатное пюре 

Томатная паста 

Соус яблочный 

Компот из абрикосов 

Компот из вишни 

Компот из сливы 

Компот из яблок 

Сок апельсиновый 

Сок виноградный 

Сок вишневый 

Сок сливовый 

Сок из черной смородины 
‚ Сок яблочный 

Говядина отварная в собственном 

соку 
Говядина тушеная 


Крупы, мучные 
и кондитерские изделия, 
вкусовые продукты 

Манная крупа 
Гречневая крупа ядрица 
Гречневая продельная 
Рисовая крупа 
Пшено 
Толокно 
Овсяные хлопья «Геркулес» 
Перловая крупа 
Ячневая крупа 
Пшеничная «Артек» 
«Здоровье» 
«Пионерская» 
«Сильная» 
Горох лущеный 
Макаронные ‘изделия в/с 
Мука пшеничная в/с 
Мука пшеничная | сорта 
Хлеб ржаной 
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Арбуз 

Баклажаны 
Горошек зеленый 
Кабачки 

Капуста белокоч: 
апуста краснок‹ 
апуста цветная 
артофель 





Продукты 


Продолжение табл. 28 





Магний | Фосфор | Железо 








Хлеб пшеничный 
Сахар-песок 

Крахмал картофельный 
Мед 

Варенье из слив 
Повидло яблочное 

Чай 

Кофе 

Какао 





№ © 


ея 
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ВЕ. 


Таблица 29 


Содержание витаминов, мг, в продуктах, применяющихся 
для приготовления блюд в детском питании (в 100 г продукта, 


нетто) 





Продукты 





А (В-ка- 


ротин) 


| - | _ | 





Овощи 


Арбуз 

Баклажаны 

Горошек зеленый 
Кабачки 

Капуста белокочанная 
Капуста краснокочанная 
Капуста цветная 
Картофель 

Лук репчатый 

Лук зеленый 
Морковь 

Огурцы 

Петрушка (зелень) 
Петрушка (корень) 
Ревень (черешковый) 
Редис 

Редька 

Салат 

Свекла 

Томаты 

Тыква 

Укроп 

Шпинат 

Щавель 

Капуста квашеная 
Огурцы соленые 


Фрукты, ягоды, грибы 


Абрикосы 
Апельсины 
Виноград 

ишня 
Груша 
Земляника садовая 


ооо 
== -оо 
чаю молю 

















Продолжение табл 








Продукты 





А (В-ка- 


ротин) 


6:2, 





Клюква 

Крыжовник 

Лимоны 

Мандарины 

Малина 

Слива 

Облепиха 

Смородина (черная) 
Черешня 

Черника 

Яблоки 

Грибы белые 

Абрикосы сушеные (урюк) 
Абрикосы сушеные (курага) 
Виноград сушеный (изюм) 
Слива сушеная (чернослив) 
Яблоки сушеные 

Груши сушеные 

Грибы белые сушеные 


Рыба 


Ледяная рыба 
Треска 

Щука 

Судак 

Окунь морской 
Зубатка (пятнистая) 
Макрурус 


Сельдь атлантическая (среднесоле- 


ная) 


Говядина | категории 
Говядина И категории 
Мясо кролика 

Телятина ' 

Печень говяжья 

Язык говяжий 

Колбаса докторская вареная 
Сосиски (русские) 
Сардельки 1 сорта 

Окорок тамбовский вареный 
Куры ИП категории 


Яйцепродукты 
Яйца куриные 
Яичный порошок 
_ Молочные продукты 


Молоко коровье п 
Молоко белковое 


Сливки 10 %-ной жирности 
Сметана 


Творог полужирный 
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Мясо и мясные продукты 


астеризованное 


сл 
0,20 
0,01 
0,06 
0,20 
0,10 
10,0 
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Растил 


Масло подсол 


ное 
Масло оливко 
Масло кукуру 


Консервир 


Горошек зеле 
НЫЙ 
Кукуруза зер: 
пинат-пюре 
ок томатны} 
кра из бак 
Кра из каб: 


Продукты 


Творог мягкий диетический 
Творог зерненый со сливками 
Сырки творожные детские 
Кефир нежирный 

Кефир жирный 2 
Ацидофилин сладкий 
Простокваша обыкновенная 
Молоко сгущенное с сахаром 
Молоко сухое 

Сливки сухие 

Масло сливочное несоленое 
Сыр голландский 

Сыр плавленый «Новый» 


ЗЕЯ ЗРЗЕЫЕЮ 
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Растительные масла 


Масло подсолнечное рафинирован- 
ное 

Масло оливковое 

Масло кукурузное 


Консервированные продукты 


> 
=> 


Горошек зеленый консервирован- 
НЫЙ 

Кукуруза зернами 

Шпинат-пюре 

Сок томатный 

Икра из баклажанов 

Икра из кабачков 

Томатное пюре 

Томатная паста 

Соус яблочный 

Компот из абрикосов 

Компот из вишни 

Компот из слив 

Компот из яблок 

Сок апельсиновый 

Сок виноградный 

Сок вишневый 

Сок сливовый 

Сок из черной смородины 

Сок яблочный 


а 
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2юо®о®> << е 


ыы 
лезнеое 
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япле-е 


Крупы, мучные и кондитерские 
изделия, вкусовые продук 


Манная крупа 
Гречневая ядрица 
Гречневая продельная 
исовая крупа 
шено 
Толокно 
Овсяные хлопья «Геркулес» 


ояеооз 


нео» 
элен 


Е 





Продолжение таб 49 


А (8-ка- 2 РР - -} ия 
Продукты ротин) | Е. №: оч ая 











олбч ая 

Пе 0 0:06 О ная 

рловая крупа 0'08 оч 
Ячневая крупа 0 010 бе молочная 
Пшеничная «Артек» 0'49 бе м ЧН 
«Здоровье» 0'49 мо на 
«Пионерская» 0'85 ол оч 
«Сильная» 018 ол о < 
Горох лущеный 0'08 о 
Макаронные изделия в/с 0'08 [0] 
Мука пшеничная в/с › 
Мука пшеничная Г сорта 0,12 
Хлеб ржаной 0,08 лад фру 
Хлеб пшеничный [ сорта 0,08 е «Смеш 
Сахар-песок 0 бное 
Крахмал картофельный р бное с 
Мед Е с 
Варенье из слив $ 
Повидло яблочное бное 














Чай 


Консервы мясн! 
Консервы мясн 
Консервы мясн! 
Консервы мясн 
Таблица 30 | Конервы мясн 
Содержание белков, жиров, углеводов, %, и калорийность, ккал, ; рвы ре: 
в продуктах детского и диетического питания (в 100 г продукта, ие: . 
> рвы мясн 


> 
©>--=©юфоо 











Ре мясо 
3 ло- 
Продукты Е Белки | На Е п к 
- овядина с мо 
Молочная смесь «Малютка» стерилизованная 2,0 3,5 7,0 ябло 
Молочная смесь «Малыш» с гречневой мукой 2 Зо 6,9 ре ово 
стерилизованная Юре ово 
Молочная смесь «Малыш» с рисовой мукой 2,0 3,5 уд ИЗ й 
стерилизованная < морк: 
Ацидофильная смесь «Малютка» 2,0 вы о Шин 
Ацидофильная смесь «Малыш» 20 35 67 рисом 
Молоко «Виталакт» 93 36° 82 Юре 3 морк, 
Сметана «Детская» 29 30.0 24 из еле; 
Творог «Здоровье» 14'0 18.0 9.4 3 каба 
5 о , , › а 
Сыр плавленый «Диетический» 167 20.0 98 Я кап) 
Сухая молочная смесь’ «Малютка з ь $ Ус пу. 
» 15,0 25,0 52,0 я оЩное 
Сухая молочная смесь «Малыш» с гречневой 16,0 25,0 651,0 3 к. > 
мукой > Е аа ковь аба 
Сухая молочная смесь «Малыш» с рисовой 59.0 | Юре и. 20 
мукой ы 
Сухая молочная смесь «Малыш» с овсяной : 38 бо 
мукой Г По 13 яб 
Сухая ацидофильная, смесь «Малютка» заме: е из я мо 
Сухая ацидофильная смесь «Малыш» ев ; ке ИЗ бл 
Молочная каша «Малыш» й аи 
Каша молочная гречневая } Черн 
Каша молочная рисовая | } о аб 
Каша молочная овсяная ь 5 Ябле 
З 
262 | те из бл 
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Продолжение табл. 30 


Продукты Кало- 


рийность 


Каша молочная манная 

Смесь молочная на отваре (гречневая) 
Смесь молочная на отваре (рисовая) 
Смесь молочная на отваре (овсяная) 
Смесь молочная на муке (гречневая) 
Смесь молочная на муке (рисовая) 
Смесь молочная на муке (овсяная) 
Кисель молочный 

Сухое молоко «Виталакт» 

Булочка «Октябренок» для детского питания 
Зефир 

Пастила 

Мармелад фруктово-ягодный формовой 
Печенье «Смешинка» 

Пюре рыбное с рисовой крупой и тыквой 
Пюре рыбное с рисовой крупой 

Пюре рыбное с морковью 

Пюре рыбное с рисовой крупой и морковью 
Консервы мясные «Крошка» 

Консервы мясные «Малыш» 

Консервы мясные «Малютка» 
Консервы мясные «Винни-пух» 
Консервы мясные «Малышок» 
Консервы мясные «Геркулес» 

Консервы мясные «Беззубка» 
Консервы мясные «Чебурашка» 
Консервы мясные «Язычок» 

Суп-пюре мясо-овощной с томатом 
Шпинат с мясом и картофелем 

Пюре из печени с рисовой крупой 
Говядина с морковью и черносливом 
Свекла с яблочным пюре 

Суп-пюре овощной с крупой 
Суп-пюре овощной с зеленым горошком 
Пюре из моркови с манной крупой 
Пюре из шпината с молоком 

Тыква с рисом 

Пюре из моркови 

Пюре из зеленого горошка 

Пюре из кабачков с молоком 
Цветная капуста в молочном соусе 
Рагу овощное 

Пюре из кабачков 

Морковь с яблочным пюре 

Пюре из абрикосов 

Пюре из яблок 

Пюре яблок с рисовой крупой 
Пюре из яблок с манной крупой 
Пюре из слив с рисовой мукой 

Пюре из чернослива 

Морковь с абрикосовым пюре 

Пюре из яблок и вишни 

Пюре из яблок с молоком 

Пюре из яблок и абрикосов 
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Продолжение табл. 3) 


























„Угле- Кало. 
Продукты | Беляи Жиры | воды рийное т 
Пюре из яблок и айвы с ыы р 86 
Пюре из яблок и шиповника 05 01 188 90 
Пюре из яблок, тыквы и айвы т] Е 56 75 
Сок морковный у: №7 26 
Сок тыквенно-абрикосовый 0, == 0 50 
Черешня в черешневом соке 0,6 Е ‚4 43 
Яблоки в яблочном соке 0,3 [аа 9,7 40 
Абрикосы в абрикосовом соке с мякотью 0,5 — 8,8 38 
Сливы в сливовом соке с мякотью 0,5 = 8,6. 37 
Персики в персиковом соке 0,5 == 9,1 38 
Напиток абрикосово-молочный 1,0 15,8 65 
Напиток черносмородиново-молочный 1,0 = 20,7 85 
Напиток сливово-молочный 0,9 =. 15,0 62 
‚ Таблица 31 
Суточный объем блюд, г, для детей ясельного и дошкольного возраста, 
Е Возраст ребенка, лет 
Блюда ‹ 
|| 1—1,5 Е 1.5—3 :] 3—4 т 5—6 
Завтрак 
Каша или овощное блюдо 180 200 200 200 
а или мясное, рыбное блю- 9 = 50 50 
Кофе 100 155 . 150 200 
Обед Е Е 
Салат 30 40 Их 
50 50 ] 
Суп 100 
Мясная котлета, суфле 50 т 150—200 =. 
ре 100 100 позе вы 
‚= и 100 150 150 
Полдник 
Кефир, молоко 15 
Печенье, булочка - т р ао 
Ф 
а тор 100 100 100 
Ужин г? 
Овощное блюдо или каша 1 - 
Молоко, чай ти 200 200 200 
Хлеб на весь день: 150 150 200 
пшеничный, 40 $ 
ржаной 





Итотов.. 
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1000—1200 1200—1400 1700—1850° 1900—2100 





+ 


хо 





















ука 
и каронные изде: 


Крупы 

Крахмал 

Бобовые (горох, 4 

Сахар и кондитер 
пересчете на са 


Жир 
Жиры животные 
иры растительн 


Овщи и Фрукты 
Картофель 


ВоЩи (п 
Фрунты ие 


ТоДы 


Чай Фрукты 


\ : т Таблица 32 
Примерный суточный набор продуктов, 


г, для детей 2 
раста (данные Института питания АМН СССР) ясельного и дошкольного воз 








Возра 
Продукты раст ребенка, лет 








Молочные продукты 


Молоко, мл 
Творог и творожные изделия 
Сметана и сливки 
Сыр 
— Мясо 
_ Рыба 
Яйца 
Хлеб ржаной: орловский, столо- 
| вый 
_ Хлеб пшеничный (в том числе 
булочка «Октябренок») 
Мука пшеничная 
Макаронные изделия 
Крупы 
Крахмал 
Бобовые (горох, фасоль и др.) 
Сахар и кондитерские изделия в 
пересчете на сахар 


Жиры 


Жиры животные 
Жиры растительные 


Овощи и фрукты 


120 150 150 
ая ты 200 225 250 
вощи (прочие) ” 150—200 150—200 — 150—250 — 150—250 
Фрукты 90 50 30 40 
Ягоды 
Сухофрукты 
Чай 


01 0,2 





Таб лица 33 
Нормы питания детей в детских яслях, детских садах, яслях-садах и в санаторны, 
дошкольных учреждениях (грамм в день на одного ребенка) х 
_ АМИ вь нс: о. 2 ООЫИ 
В учреждениях с длительностью | Ваще 
пребывания, ч ых о 
кольных 
9—10,5 12—24 10,5 Учреждениях 
Продукты для детей в 
ВоЗрасте 





Лобавмтъ 
Смялъ —\,х 
ААласпо ела — 65% 








Хлеб пшеничный 110 110 

Хлеб ржаной 

Мука пшеничная 

Крахмал картофельный 

Крупа, бобовые, макаронные из- 
делия 

Картофель 

Овощи разные 

Фрукты свежие 

Фрукты сухие 

Кондитерские изделия 

Сахар 

Масло сливочное 

Масло растительное 

Яйца (шт.) 


‚заменитель 


Таблица замены продуктов 
Углево- | ^ 
| ие” Г. 


о 
-5. 
> 
5 
Е 
я 


Кофе (злаковый) 
Соль 
Дрожжи 


по ‘основным пищевым веществам 


















у :: ыы Я. И Е \ Таблица ЗА. 


ным пищевым веществам Е = ; 
Добавить (-) 


Снять (—), г 


Таблица замены продуктов по основ 


о Углево- 
и 








Продукт 








Мясо (го- 
вядина) 100 20,2 7,0 т Мясо кролика 98 20,3 12,6 — Масло слив.— 6,8 
Баранина Ц кат. 9 20,2 8,7 — Масло слив.—2,1 
Верблюжатина 107 20,2 10,0 — Масло слив.— 3,6 У 
Конина [ кат. 104 20,3 10,3 — Масло слив.—- 4,0 ы 
Мясо лося _ 98 20,3 1,6 — Масло слив.-{ 6,5 я 
Оленина 1 кат. ^ 104 - 20,3 с 8,8 — Масло слив.— 2,2 И 
Печень говяжья 116 20,2 3,6 — Масло слив.-{ 4,1 р) 
Печень свиная 107 20,1 3,8 Масло слив.- 3,9 { и 
Сердце говяжье 135 20,2 4,0 р Масло слив.-{ 3,6 1 м 
Куры ПИ кат. 97 20,2 8,5 — Масло слив.— 1,8 Г 
Яичный порошок 45 20,2 16,8 3,2 Масло слив.— 11,9 | р 
Сахар— 3,2 
Рыба (треска) 116 20,1 0,7 — Иды слив.-{+ 7,6 
Творог (полужир- 121 20,2 10,0 1,6 Масло слив.— Я 
И. ` Сахар- 16 ^ ] 
Обо ‚ сервы мясные 120 20,2 22,0 — Масло слив.— 18,1 СР. 
цель- о _ а 
ное 100 2,8 3,2 47 — Молоко сухое И в. 
ВНЕ ВР 2,8 2,7 4,3 мс слив.- 0,6 ой 
тической упако- ахар--.0,4 © 
вке ® 
в Молоко сухое 7,5 ь 
жирное у 2,8 0,1 3,7 Масло слив.- 3,7 Е 
герметической Сахар-{ 1,0 2 
оне Кии 
олоко сгущенное 40 „м 
и стерилиз. 28 Зы 3,8 _ Сахар-Е 1,0 ё в 
олоко сгущенное 39 | 
те ео оааром ты $ 21,8 Сахар 17,1 а 
= ° __^, Сливки сухие . 12 № 
ВЫ 528 5,1 3,1 Масло слив.— 2,3 





Сахар- 1,6 


Продукт 


Сливки сгущенные 
с сахаром 

Творог (полужир- 
НЫЙ) 

Мясо (говядина) 


Рыба (треска) 

Сыр («Пошехон- 
ский») 

Яйца куриные 

Яичный порошок 


Мясо (говядина) 


Рыба (треска) 

Творог (полужир- 
ный) 

Мясо (говядина) 

Рыба (треска) 


Молоко цельное 


Сыр. («Пошехон- 
ский») 
Яичный порошок 


Мясо (говядина) 


Творог ( полужир. 


ный) 


16,4 


Добавить (+) 


Снять (—), г 


Масло слив.— 4,1 
Сахар— 11,7 
Масло слив.-{ 2,0 
Сахар- 4,5 
Масло слив. -{ 2,7 
Сахар- 4,7 
Масло слив.-{+ 3,7 
Масло слив.-{ 0,4 
Сахар-{ 4,7 
Масло слив.-{ 0,8 
Сахар-{ 4,6 
Масло слив.-+ 1,2 
Сахар- 4,3 - 
Масло слив.-Р 3,9 
Сахар-{ 1,3 


Масло слив.- 10,2 


Сахар-+ 1,3 
Масло слив.- 2,3 


Масло слив.- 3,5 
Сахар-+ 0,3 
Масло слив.- 5,4 
Сахар-+ 0,3 
Масло слив.— 1,5 
Сахар— 8,4 
Масло слив.— 0,7 
Сахар-+ 0,3 


Масло слив. -{ 0,5 
Сахар— 0,5 


ани сама. ^ >. 





Масло слив 10% 


Саха А 





Карто- 100 2,0 


Хлеб 100 8,1 
пшенич- : 
НЫЙ 

Яблоки 100 0,4 
свежие 


Примечания: 1. В таблице масса продуктов и про. а тей 

. В ` у у дуктов-заменителен указана в граммах нетто, т. е. в расче 

ни часть продуктов. 2. При расчете количества сливочного масла, которое необходимо увеличить или ИНН ИН Сада 
ы а сливочного масла содержится 82,5 г жира. 3. В случае замены говядины другими мясными продуктами их можно ПРА м м 
<. в следующем. боотноенниь %: говядина — 30, баранина — 20, куры — 20, кролик — 15, субпродукты — 15. дельное 


0,1 


19,7 


_ Мясо. (говядина) И 


Творог (полужир- 
ный) 
Яичный порошок 


Капуста белоко- 
чанная 

Капуста цветная 

Морковь . 

Свекла 

Бобы (фасоль) ^ 

Горошек зеленый 

Горошек зеленый 
консервирован- 
ный 

Свекла натур. 
консерв. 

Мука пшеничная 


Хлеб ржаной 
Яблоки консерв. 
Сок яблочный 
Сок виноградный 
Сок сливовый 
Сухофрукты: 
яблоки ^ 
чернослив 
курага (абрико- 
сы) 
изюм 


‹ 





108 


118 


22 





И 





Масло слив.— \,5 


17,5 9,5 1,4 Масло слив.— 10,8 в: 
Сахар— 1,4 } 
1 14,5 28 — Масло слив.— 16,8 у 
Сахар —2,8 
2,0 — 6,0  Сахар- 13,7 
2,0 — 3,9 — Сахар- 15,8 
. 0,15 56  Сахар- 14,1 
2,0 — 127  Сахар- 7,0 
2,0 — 27 — Сахар-{ 17,0 
2,0 — 5,3  Сахар- 14,4 и 
2,0 0,1 4,5 — Сахар- 15,2 че 
2,0 — 11,8  Сахар- 7,9 
8,2 0,9 56,3  Сахарр— 9,7 
8,1 1,3 50,3 Сахар 3,8 
0,4 — 48,0 — Сахар— 36,3 
0,4 — 10,5  Сахар- 0,8 
0,4. — 24,6 — Сахар— 13,3 
0,4 — 21,4  Сахар— 10,1 
0,4 а 8,5. Сахаре Зи 
0,4 — 111  Сахар- 0,2 
0,4 — 5,3  Сахар- 6,0 
0,4 = 15,6 Сахар— 4,3 











Примерная схема вскармливания детей первого года жизни 





Время кормления 


Продукт 








6бч 
9 ч 30 мин 
13 ч 
16 ч 30 мин 


20 ч 
23 ч 30 мин 


бч 
9 ч 30 мин 


13 ч 


16 ч 30 мин 


20 ч 
23 ч 30 мин 





14 ч 





Грудное молоко или молочная смесь («Вита- 
лакт», «Детолакт», «Ладушка» и др.) 
Грудное молоко или молочная смесь 
Фруктовый сок 

Грудное молоко или смесь 

Грудное молоко или смесь 

Фруктовое пюре 

Желток (с 3 мес) 

Грудное молоко или смесь 

Грудное молоко или смесь 


Вскармливание ребенка ‘4 мес 


Грудное молоко или смесь 
Овощное пюре (с 4,5 мес) 
Желток 

Грудное молоко или смесь 
Фруктовый сок 

Грудное молоко или смесь 
Фруктовое пюре 

Грудное молоко или смесь 
Творог 

Фруктовый сок 

Грудное молоко или смесь 
Грудное молоко или смесь 


Вскармливание ребенка 5 —6 мес 


Грудное молоко или смесь 
Каша из разных круп 
Грудное молоко’или смесь 
Фруктовый сок 

Овощное пюре 

Желток 

Растительное масло 
Фруктовый сок 

Творог 

Фруктовое пюре 

Грудное молоко или смесь 
Грудное молоко или смесь 


Вскармливание ребенка 7—9 мес 


Грудное молоко 
Каша 
Желток 
Растительное масло 
Фруктовый сок 
Бульон 
Овощное пюре 
Мясное пюре 
Растительное масло 
Фруктовый сок, 
кефир 


м. 


180—200 мл 
150 г 
50. мль 


80 мп. 


150 г 
1/2 шт. 
9—5 

20—40 мл 
20г 

60 г 

100—130 мл 


Количество 
продукта 


Вскармливание ребенка 2 —3 мес 


180—200 мл. 


200 мл 
150 г 
1/2 шт. 
2—3 г 
40 мл 
10—30 мл 
150 г 
30—40 г 


Нат | Е 
› 40-60: мл, 


} 

























ата * 

на» “С 

«о "Анад 
домой 




















Время кормления роду и 


продукта 


Грудное моло 
Творог 
Сливки 
Фруктовое пюре 

Сухарь или печенье 

Грудное молоко, смесь или кефир 


ко, кефир или смесь 


Вскармливание ребенка 10—12 мес 
Каша 
Желток 
Фруктовый сок 
Салат из отварных или свежих мелкоизмель- 
ченных овощей 
Растительное масло 
Овощной или мясной бульон 
Овощное пюре 
Мясное пюре (фрикадельки) 
Сухари или хлеб 
Фруктовый сок 
Творог 
Сливки 
Фруктовое пюре 
Кефир 
= Печенье 
20 ч Овощное пюре или каша 
Растительное масло 
Фруктовое пюре 
Кефир 
23 ч 30 мин Смесь или кефир } 
Примечание. Детям в возрасте 11—12 мес при отсутствии аллергии 1—2 раза в 
неделю вместо мясного пюре можно давать рыбное. я 


Таблица, 36 


допущенных для мытья посуды на пред- 


Рекомендуемый перечень моющих средств, 
приятиях общественного питания 


Режим при- 


азначение ре , менения 
Моющее средство Н й 


Ручное мытье столовой посуды, тары, эг на 1л воды 
оборудования - По инструкции, ука- 
ования, инвен- 1 ру! Я 
Мытье посуды, оборуд! ОТ нов па анте 
ы в посудомоеч- 1 ст. ложка на 1 л тей- 
о ь ‚ олой воды при руч- 
ной мойке 


«Прогресс» 


Паста. «Специаль- 
уда мы столо 
< Ра 
м ной машине, и вручную 
ЕЯ ‘До 20г на 1л воды 
Сода Аи ^ Ручное мытье т е — 
ная ‘(техническая ов посуды (кроме, по-.110 инст ‚ С 
всех вид 
Средство’ чистящее Чисто пзанного алюминия), газовых. ‚‘‘ занной на этикетке 
Не а раковин, наружной поверхно- <> 
Е сти холодильников й 


«Санит», «Вимол» То же 


То же 


о. санитарному контролю за примене- 

ое ИЕ. ских указаний п мене 

* Извлечение из мет обработки столовой посуды на предприятиях общест! 
нием чистящих средств января 1983` г. на} 7 

ного питания № 2956—83 от о Р 
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Таблица з 


Примерный набор продуктов для детей, 


посещающих детские ясли с 9-часовым пре 
быванием : 





п род 








Химический состав 
Масса, г набора, г 











Продукты 
брутто | нетто белки | жиры | углеводы 7 
оу ские из 
Хлеб пшеничный 55 55 4,3 0,55: -287 129,6 одит 
Хлеб ржаной 25 25 1,58 0,25 10 475 Сахар сливочно 
Мука пшеничная 16 16 17 0,2 11,7 52,6 | Масло растител! 
Мука картофельная 3 3 Е. = 2,4 8,9 'Масл ый ‚ 
Крупа 20 20 20-95 О 66,8 Яйно, 
Картофель 120 8 1.68 0,08 16,5 69,7 Молоко 
Овощи 180 144 2,43 0,02 9,72 47,5 Творог 
Фрукты свежие 90 72 0,26: — 7,39 30,1 Мясо 
Сухофрукты 10 10 0,08 == 6,6 26,7 рыба 
Кондитерские изделия 4 4 0,33 0,94 2,65 19,3 (метана 
Сахар 35 35 — — 34,97 130,9 (ыр 
Масло сливочное 12 12 0,07 9,9 0,11 89,76 Чай 
Масло растительное 5 5 — 4,91 — 44,91 Кофе суррогат 
Яйцо, шт. 1/4 10,3 14 1,3 0,08 18,0 Соль’ . 
Молоко 500 500 14 16 28,5 290 Дрожжи 
Творог 40 40 6,04 3,6 0,52 62,4 
Мясо 60 42 7.9 в. — 78,3: „ВоеРо..: 
Рыба 20 10 2,7 0,048 — 12,0 В том числе: 
Сметана 8 5 0,14 1,0 0,2 10,3 Жи! 
Сыр 3 р. 0,8 — 10,8 т 
ЕЕ ра 
0 ча исх 











В том числе: 


животного происхождения 33,05 — 
„ растительного — происхожде- яч Прим 
ния срный на 


"Ребыванием 










а Таблица 38 


той 
Примерный набор продуктов для детей, посещающих детские ясли с 24-часовым пре 
быванием 
















Химический состав 
набора, г Калорнй- 
Продукты ность, 
ккал о, 
ее В м 
Хлеб пшеничный 60 60 141,6 
Хлеб ржаной 30.; 30 ее т г 57,0 
Мука пшеничная 16': 16 17 } 117 : 52,61 
Мука картофёльная 3 3 7 0,2 24 8,9 
Крупы, бобовые . 30 30 30 08 04.0 100,5 
я 150 100 0 0 рнк 9988, 
овеЫ разные 200 160 о в 108 
рукты свежие 130 110 0,4 . 18 
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Продукты 


Сухофрукты 
Кондитерские изделия 
Сахар 
Масло сливочное 
'Масло растительное 
Яйцо, шт. 
Молоко 
Творог 
Мясо 
Рыба 
Сметана 
Сыр 

Чай 
| Кофе суррогат 
Соль 
Дрожжи 


10 


> :- 
эооь ве, 


Продолжение табл. 38 





Химический состав 
набора, г 


| 2> 
с № 
|= 

Фь > 


-Фьо 


> 
=> 
> 


эле 
[<] 
> 


ре 
>®> 


< № — 
(А 


Но аьь 


= 
ос © 
сою 
> © 
1 
ел 1. 
5 * 


ВЕ 
Я 
| 


> 


„Всего... 

В том числе: 
животного 
хождения 
раётительного `‘про- 
исхождения 


Примерный набор продуктов для детей, 


пребыванием 


Продукты 


Хлеб пшеничный 
еб ржаной 
Мука пшеничная 
ука картофельная : 
рупа, бобовые, макаронные иЗ- 
Делия 
Картофель 
вощи разные 
рукты свежие 
Сухофрукты 
ондитерские 
ахар 
Масло сливочное 
асло растительное 


изделия 


проис- 


Таблица 39 


посещающих детские сады с 9—10-часовым 


Химический состав 
набора, 


Калорий- 
НОСТЬ, 


Е —_ те 


э®- 
© бл 


— 
>> © = 


юм 
—©® 


| 
| 


а 
> 
5 
с 


оеею 
На 

а 

га 


—5 


оыаноо 


ен! 


> 


юФооооо Фьоо- 


12| 
с 

ло 

2 

















Химический состав 
набора, г 


белки | жиры | углеводы 





Масса, г 





брутто 


Н 


































Яйцо, шт. 0,5 20:58 2.5. 53 0,1 
Молоко 420 420 11,8 13,4 19,7 244 
Творог 40 40 6,8 3,6 0,5 62 
Мясо 100 71 143 5,0 — 102 
Рыба 45 22 3,8 0,1 55 16 
Сметана 5 5 ОЕ 50 0,2 10 
5 4 1, 8 — 
0, 0 
Кофе злаковый 2 2 = Е: 3 
Дрожжи 1 1 0,1 — 0,1 1 
Всего... 60,6 53,9 228,0 1581 
В том числе: 
животного  проис- 
хождения 40,4 — 
растительного’, про- : мели 
исхождения — 10,59 ы 
Таблица 40 
Примерный набор продуктов ‘для детей; посещающих ’ ‘детские сады 
с 24-часовым пребыванием 
: Химический состав 
Массанг набора, г Калорий- 
Продукты ность, 
брутто нетто 
Хлеб пшеничный 110 110 $2 99 56,5 275 
Хлеб ржаной 60 60 7 10,7 27,8 127 
Мука пшеничная 25 95 96° 03 18,3 82 
Крахмал 3 3 а 2,4 9 
Крупа, бобовые, макаронные из- 45 45 49° 04 1328 < 150 
делия 5 , , 
Картофель 220 158 327 02 94 99а 
Овощи разные 250 200 96 10.8 56 
Фрукты свежие 150 139 05 — 14'9 61 
Сухофрукты 15 15 03,1 10,5 41 
Кондитерские изделия 10 10 07 1.0 76 41 
Сахар 55 55 З88Х 549 206 
Масло сливочное 25 25 01 206 0.2 187 
Масло растительное 9 9 я 90 Е. ВОВ 
Яйшо, шт. 05 205. 25. 23 995 
Молоко .500 500° 409 16.07042д.5 › #31290 
Творог `50 501 нев За 41баньин0!6 7 
Мясо 100 7 143 50 Вей 102 
Рыба 50 95 я от - 19 
Сметана 15 15 04° 30 0,5 31 
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живот! 
хожде! 
растит 
исхож/ 


. Примерное десяти; 


пребыванием (РС‹ 


Дни 


ме 


} 


И 


Затра 


Каша греч: 
Чай с `молс 
Хлеб пшен: 


Каша рисс 
тыквой. 
9фе с мо 


`` Алеб пшен 


- маслом - 
ОА 


о хо 


Продолжение табл. 40 





Химический состав 


Продукты 


набора, г 


Калорий- 
ность, 








Чай , 


= жиры | углеводы не 
1,3 1,3 = 


ти 





— Кофейный напиток 





Дрожжи т 





Всего... 

В том числе: 
животного 
хождения 
растительного про- 
исхождения 


проис- 


73,0 67,6 


0,1 1 


292,6 2016 


Таблица 4. 


Примерное десятидневное меню для детей, посещающих детские ясли с 9-часовым 


пребыванием (РСФСР) 


Салат из соленых огурцов 
Щи из. свежей капусты 
Тефтели с картофельным пюре 
Компот из сухофруктов 

Хлеб 


1 Каша гречневая 
‚Чай с молоком 
Хлеб пшеничный 


Каша рисовая с Салат из моркови 


тыквой та 
Кофе с молоком Суп молочный с пшеном 
‚ Хлеб пшеничный с. Котлеты (паровые) с вермишелью 
маслом . } 
Кисель из яблок 
Хлеб \ 


Картофельное пю- Салат витаминный 


ре 


Яйцо Суп овощной 


Суфле мясное с морковью 


Чай ахаром Е 
и исель молочный , 


Хлеб пшеничный с К 


Полдник 


Молоко 
Ватрушка 
Яблоко 


Молоко 


Рагу овощное 
Яблоко 


‚Чай с молоком 


Булочка 
ная 
Яблоко 


творож- 


маслом ; 
Хлеб 


о н.о 
У Пудинг из творога Салат из моркови фир 
с соусом о. 

и о © ые паровые с картофель- Яблоко 
леб пшени 
маслом 


Борш 
Биточки рыбн 
ным пюре 
Отвар шиповника 

Хлеб 





Продолжение табл. 4] 





\У Каша из геркулеса Салат из свеклы Молоко 
Кофе с молоком Бульон куриный с гренками Вафли 
Хлеб пшеничный с Суфле куриное с морковно-картофель- Яблоко 
маслом ным пюре 

Кисель из свежих яблок 
Хлеб 





УТ Вермишель отвар- Салат из зеленого горошка Кефир 
ная (на молоке) - 
Кофе с молоком Рассольник со сметаной Печень 
Хлеб пшеничный с Суфле мясное с овощным рагу Яблоко 
маслом и тер- 
тым сыром 
Компот. из сухофруктов 
Хлеб 


УП Вареники ленивые Салат из капусты Молоко 
с молочным соу- 
сом 
Чай с молоком Свекольник со сметаной | Пирог 
Хлеб пшеничный Голубцы ленивые _- Яблоко 
Кисель из сухофруктов 
Хлеб Ре: 2 
т а 
‚УПТГ Сырники с мор- Салат из зеленого горошка Молоко 
ковью с соусом ; 
Чай с сахаром „Суп крестьянский у Рагу овощное 
Хлеб пшеничный `Тефтели мясные паровые с картофель- Яблоко 
ным пюре 
Компот из сухофруктов 
Хлеб ОР 
|Х Каша пшенная с Салат из свеклы ) Чай с. молоком 
тыквой 
Кофе с молоком Суп картофельный с фрикадельками Оладьи со сладким 
< ь соусом 
Хлеб пшеничный Запеканка из рыбы Яблоко 
Кисель из сухофруктов 
Хлеб 


°Х Котлеты паровые Салат из моркови } ° Молоко 
из рыбы { 
Кофе с молоком Бульон куриный с гренками Вафли 
Хлеб с маслом Суфле куриное с рисом и тушеной Яблоко 
свеклой 
Отвар шиповника 
Хлеб 





имерное десятидневное меню для Таблица 42 


с 24-часовым пребыванием (РСФСР) детей, посещающих детские ясли 


Завтрак 
Полдник Ужин 








аша гречне 
К. речневая Салат из соленых Кефир ЗАП а 


огурцов 
и у а кови с яблоками 
= жей капу- Яблоки, запе- Молоко 
ченные с 
творогом 


Чай 


Хлеб с маслом Тефтели с верми- 
шелью 
Компот 
Хлеб ржаной 


Хлеб пшеничный с 
маслом 


Каша рисовая Салат из свеклы Чай Омлет 
Кофе с молоком Суп крестьянский Булочка с тво- Капуста тушеная 
рогом 
Хлеб с маслом Котлеты мясные с Яблоко Молоко 
картофельным пюре 
Компот витаминный Хлеб пшеничный 
Хлеб ржаной Я 





Сельдь рубленая с Салат витаминный — Молоко Пудинг творожный 
яйцом и карто- Суп овощной Печенье с соусом 
фельным пюре 

Чай . Мясное пюре с греч- Яблоко Молоко 

невой кашей 
Хлеб с маслом Кисель Хлеб пшеничный 
Хлеб ржаной 


1У Каша манная ро- Салат из моркови — Молоко Сырники с карто- 
зовая фелем 
Кофе с молоком Борщ Яблоко печеное Чай Е 
Хлеб с маслом и Биточки рыбные с Печенье Хлеб пшеничный 
сыром картофельным пюре 
Компот ы 


из свеклы Молоко Пудинг из моркови 
У Каша из геркулеса Салат с рисом 


Кофе с молоком Бульон куриный с Печенье Чай с молоком 
ами 
гренк Хлеб 


блоко 
Хлеб с маслом Суфле куриное с я 
морковно-карто- 
фельным пюре 
Кисель яблочный 
Хлеб ржаной 
Рагу овощное 
УГ Вермишель отвар- Салат из зеленого го- Чай у 
ошка : 
СИМ ни  Секольник со смета- Булочка с тво Молоко 
Чай с молоком С ах 
С ая мясное с туше- Яблоко Бутерброд с сыром 
ным картофелем, 
Компот витаминный 


Хлеб ржаной 


пшеничный 


Хлеб с маслом 





р ши игргПрввы 


Продолжение табл. 42 


Завтрак Обед Полдник Ужин 


Вареники ленивые Салат из капусты Молоко Картофель, тушен- 
ный с сухофрук- 
тами 
Чай Рассольник Печенье Чай с молоком 
Хлеб с маслом Пудинг рисовый с мя- Яблоко Хлеб пшеничный 
сом 
Отвар шиповника 
Хлеб ржаной 














Сырники с мор- Салат из свеклы Молоко Оладьи с соусом 
ковью 
Чай Суп крестьянский Печенье Чай с молоком 
Хлеб с маслом Тефтели мясные с Яблоко Хлеб пшеничный 
картофельным пюре 
Компот из яблок 
Хлеб ржаной 





Каша пшенная с Салат из зеленого го- Молоко Пудинг овощной 
тыквой рошка . 
Кофе с молоком ' Суп-пюре из картофе- Сухарик Молоко 
ля 
Хлеб с маслом Запеканка из рыбы Яблоко Хлеб пшеничный 
Кисель из сухофрук- 
тов 
Хлеб ржаной 


Х Котлеты рыбные, с ‘Салат из моркови Молоко | Запеканка. из 
картофельным овощей 
пюре 
Кофе с молоком Бульон куриный с Печенье Чай с молоком 
247 гренками не: и г 
Хлеб с маслом Суфле куриное с ту- Яблоко ‚ Хлеб пшеничный 
шеной морковью и , 
рисом 
Отвар шиповника 
Хлеб ржаной 


Таблица 43 


Примерное десятидневное меню для` детей, посещающих детские 
сады с 9—10-часовым пребыванием (РСФСР) : 8 54 


Дни Завтрак | Обед Полдник 








Г Каша гречневая Салат из. соленых огурцов Пирог с вареньем 
Кофе с молоком Щи со сметаной Молоко о 
Хлеб с маслом и Тефтели с картофельным пюре 

сыром . 


Компот из сухофруктов 
Хлеб 





Завтрак 


Каша рисовая с 
тыквой 

Кофе с молоком 

Хлеб с маслом 

Яйцо 


Ш Сельдь с яйцом и 
картофельным 
пюре 

Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


Продолжение табл. 43 
Полдник 


Сал 
лат из моркови и яблок Рагу овощное 


СуУп молочный с пшеном 
Котлеты мясн 


ые с макаронами 
Кисель из свежих яблок 
Хлеб 


Молоко 


Салат витаминный Ватрушка 


Суп овощной 

Жаркое по-домашнему 
Кисель молочный 
Хлеб 


Чай с сахаром 


ЖтрММХттттитыВБв,ыь:ы»"(№н8п8<чмм=»ьъЪ——=—=к——кКкКк—д— 6 < 


_ [У Запеканка из тво- Салат из моркови и яблок 


рога с соусом 
Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


Печенье, 


Кефир с сахаром ы 
Яблоко 


Борщ со сметаной 

Биточки рыбные с картофель- 
ным пюре 

Отвар шиповника _ 

Хлеб 


ии 


У Каша из геркулеса Салат из свеклы с яблоками 


Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 
#’ 


Яйцо 


У! Макароны с тер- 
тым сыром 
Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


Вафли 

Бульон куриный с гренками Молоко 

Куры отварные с морковно-кар: Яблоко ^ 
тофельным пюре 

Кисель из свежих яблок 

Хлеб 


Салат из зеленого горошка Печенье — 
Кефир с сахаром 


ник 
Рассол Яблоко 


Гуляш с овощным рагу 
Компот из сухофруктов 
Хлеб 


и с. а в = 
` УП Вареники ленивые Салат из капусты и яблок : : У 
\ .с соусом 
Кофе с молоком 
- Хлеб с маслом 


Свекольник со сметаной 


Плов > 
Кисель из сухофруктов 


Хлеб - 


еленого' горошка ал 


, 


УШ Сырники с Салат из 3 


х ‹ Молоко’ ^ 

морковью ьянский 
Суп крест тофелем 

1 С Ри лу с отварным кар феле! 

ео с ма 


Компот из свежих яблок 
Хлеб 








Продолжение табл. 4. 








Дни Завтрак 


Обед Полдник 























1Х Каша пшенная с Салат из свеклы Оладьи с соусом 
зай тыквой Е 
=: Кофе с молоком Суп картофельный с мясными Чай с молоком 
| фрикадельками 
ь Хлеб с маслом и Запеканка из рыбы 
сыром 
| Компот из сухофруктов 
Хлеб 
Х Рыба по-польски Салат из моркови Вафли 
Картофель отвар- Бульон куриный с гренками Молоко 
ной 
Кофе с молоком Куры отварные с рисом и туше- Яблоки 
ной свеклой 
Хлеб с маслом Отвар шиповника 
Хлеб 
Таблица 44 
Примерное десятидневное меню для детей, посещающих детские 
сады с 12—24-часовым пребыванием (РСФСР) 
Дни Завтрак Обед Полдник Ужин . 
Т Каша гречневая Салат из соленых Кефир Запеканка из мор- 


Кофе с молоком 


кови с яблоками 
Яблоко печеное Чай с молоком 


огурцов с луком 
Щи со сметаной 





| Хлеб с маслом и Тефтели мясные с ма- Хлеб 
| : сыром каронами 
] Компот из сухофрук- 
тов 
| Хлеб 
‚7 
П Каша рисовая с Салат из моркови с Булочка дома- ‘Омлет. 


ТЫКВОЙ 
Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


Суп крестьянский 


яблоками шняя 


Чай с молоком Капуста 
Котлеты мясные с Яблоко Чай с молоком 
картофельным пюре 1 
Кисель молочный 


Хлеб | 
Хлеб 





Сельдь с яйцом и 
картофельным 
пюре 

Кофе с молоком 

Хлеб с маслом 


Ш 


Салат витаминный Сухари сливо- Запеканка творож” 


чные ная 


Суп овощной Молоко 
Жаркое по-домашне- Яблоко 
му 
Кисель из свежих яб: 
лок 
Хлеб 





ГУ Каша манная 
розовая 


Кофе с молоком 





Салат из моркови с 
яблоками 
Борщ со сметаной 


Сырники карт 
фельные 


оком 
Яблоко печеное Чай с мол 


Кефир 


я 
тушеная | 


3 


`И Макароны с 

тым сыром 
| Кофе с моло 
Хлеб с масл. 


К 
М! Вареники ле! 
_ (0 сметанны 

























Продолжение табл. 44 
Завтрак 





Обед Полдник 





Ужин 








Хлеб с маслом 








Биточки рыбные 

Пюре картофельное 

Компот из сухофрук- 
тов 





‹ < ге. ‹ а 
У Каша из геркулеса Салат из свеклы и яб- Вафли Плов с морковью и 
лок 
ь изюмом 


Яйцо я 
Молоко Чай с молоком 


Бульон куриный с 

‚ гренками 

Курица отварная с Яблоко Хлеб 
морковно-карто- 

с фельным пюре 

Хлеб с маслом Кисель фруктовый 

Хлеб 


Кофе с молоком 





\У1 Макароны с тер- Салат из зеленого Ватрушка с 
тым сыром горошка творогом 
Табалы Кофе с молоком  Свекольник Чай Яйцо 
Хлеб с маслом Гуляш с кашей греч- Яблоко Молоко 
ещающих зи невой 
Компот из сухофрук- Хлеб 
тов 
Хлеб 


Рагу овощное 





УП Вареники ленивые Салат из капусты и Кефир Картофель, тушен- 
со сметанным соу- яблок ный с сухофрук- 
сом тами 
Кофе с молоком Рассольник Яблоко печеное и” 
Хлеб с маслом Плов ле 
Кисель из сухофрук- 
тов 
Хлеб 





х ы с молоч- 
УПТ Сырники с мор- Салат из свеклы Су сливо о 
ее Суп крестьянский мо Е молоком 
Хлеб с маслом Азу с отварным кар- Яблоко и 
тофелем 
Компот из свежих яб- 
лок 


овощной 
Хх к ( К у у 
аша пшенная с алат из зеленого го. ефир динг ь 


е ка 
тыквой С) картофельный с 
локом Е | 
Кофе с мо. мясными фрика 
дельками Хлеб 
Запеканка рыбная 


Яблоко печеное Чай с молоком 


Хлеб с маслом, © 


сыром Кисель из сухофрук- 


тов 
Хлеб 





Продолжение табл. 44 





Завтрак Обед Полдник Ужин 





Рыба по-польски Салат из моркови Сухари сливоч- Запеканка овощ- 
ные ная 

Картофель отвар- Бульон куриный с Молоко Чай с молоком 

ной гренками 
Кофе с молоком Курица отварная с Яблоко Хлеб 
рисом и тушеной 
р свеклой 
Хлеб с маслом Отвар шиповника 
Хлеб 


Таблица 45 


Примерное десятидневное меню для детей, посещающих детские ясли с 9-часовым 
пребыванием (республики Прибалтики) 








Дни Завтрак Обед Полдник 





Вермишель отвар- Салат из соленых огурцов Молоко (кефир) 
ная (на молоке) 
Кофе с молоком Суп-пюре гороховый Печенье 
Хлеб с тертым сы- Цепелинай с соусом Яблоко 
ром 
Компот из сухофруктов 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 





Сырники с мор- Салат витаминный Булочка с изюмом 
ковью и соусом 
Чай с молоком Суп овощной Молоко 
Хлеб пшеничный Зивью пудиньш Яблоко 
Кисель фруктовый 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 
Е: с. ЕН = 
Ш Омлет Салат из моркови Молоко 
Каша манная Бульон куриный с гренками Яблоко 
Молоко Суфле куриное с картофельным Печенье 
пюре 
Хлеб с маслом Отвар шиповника 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 


х 





Пудинг творож- Салат из свеклы Шарлотка яблоч- 
ный ная с соусом 
Чай с молоком Суп молочный с ячневой крупой Молоко (кефир) 
Хлеб с маслом Тефтели мясные с тушеной ка- Яблоко 

пустой 
Кисель клюквенный 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 








Продолжение табл. 45 










Завтрак 


Обе 
ы Полдник 



















































\У Вареники ленивые Са 








лат из огу г 
+ с молочным соу- Уриов Кефир (молоко) 
сом 
| Борщ с 
леб с маслом п еченье 
й юре из отварного мяса с кар- Яблоко 
тофельным пюре 
Сок яблочный 
Хлеб пшеничный 
Хлеб ржаной 
Табанк З 
16 \Т Запек 
апеканка из ка- Салат из квашеной капу. 
Л апусты Ол 
: ны у адьи с ‘соусом 
сы | Яйцо (1/2) Суп крестьянский Молоко 
ОР. | ‚ Кофе с молоком Запеканка картофельная с ры- Яблоко | 
Голдяк Я мес: 
1 Хлеб с маслом Кисель молочный 
Хлеб ржаной 
Г. Хлеб пшеничный Е 
>) р ——_———_———Щ—_—щыо—-Ь- 
ко ай: | й 
(и °— УП Биточки рыбные с Салат из зеленого горошка Крем рисовый 
В тушеными ово- 
ные щами 
ко , Кофе с молоком Рассольник Молоко 
Хлеб с маслом Котлеты мясные с тушеной све- Яблоко ы 
клой 7 


Компот из сухофруктов 
Хлеб ржаной 
МИ Пудинг овощной Салат из свеклы © черносливом ты Панно к 
п картофельный Оо 
Кофе с молоком Суп картоф Яблоко 


я Хлеб с маслом Голубцы ленивые 
Отвар шиповника 


ы. Хлеб ржаной хх 


: Кефир 5 


Я 1Х Крупеник с творо- Салат витаминный 





ол Печенье д 
Молоко Свекольник С НЫ . 

лов Хлеб пшеничный Жемайчю блинай 
: Кисель молочный 


Хлеб ржаной 


.« АЕ 
} з моркови и яблок Ватрушка с творо- 


°— _Х Пудинг рисовый Салат и р 


| й Чай с молоком 
| й капусты 
Щи из квашено ма 
| в 6 а Суфле мясное с тушеным кар я 
| тофелем : 
ии Кисель клюквенный . 
| | еб ржаной . 
; и ИЧНЫЙ 


М Хлеб пшен 
| 283 хе 






Таблица 46 


Примерное десятидневное меню для детей, посещающих детские ясли с 24-часовым 
пребыванием (республики Прибалтики) 















Дни Завтрак Обед Полдник Ужин 














Каша пшенная Салат из соленых Молоко (ке- Сырники с мор- 














молочная с тык- огурцов фир) ковью и соусом } хи : 
вой : 
Кофе с молоком Суп овощной на кост- Яблоко Чай 
ном бульоне 
Хлеб с маслом Цепелинай с соусом Печенье Хлеб пшеничный 








(картофельные зра- 
зы с мясным фар- 




















шем) паровые) 
ме из сухофрук- шеными о 
я ми - 

Хлеб ржаной Кофе с моло 

’ Ш Вермишель отвар- Салат из свежей ка- Булочка с изю- Пудинг овощной ` м 
ная (на молоке) пусты мом Хлеб с масл 

Кофе с молоком (Суп-пюре гороховый Чай Чай с молоком ча ео 

Хлеб с маслом Зивью пудиньш (рыб- Яблоко Хлеб с маслом 








ная запеканка) 
Кисель фруктовый 
Хлеб ржаной 









ПГ Пудинг из творога Салат из моркови с Кефир (моло- Оладьи картофель- 







с яблоками клюквенным соком ко) ные со смета- 5 
ной К з 
Чай Бульон куриный с Печенье Молоко а 
гренками С фе с мол 
Хлеб с маслом Суфле куриное с ри- Яблоко Хлеб пшеничный я. 






совой кашей 
Лимонный напиток 
Хлеб ржаной 















Омлет Салат из свеклы Молоко (ке- 








Картофель, тушен- 








фир) ный с сухофрук- вый 
тами 
Каша манная Суп молочный с ячне- Печенье Чай с молоком 
вой крупой 
Молоко Тефтели мясные с ту- Яблоко Хлеб пшеничный т 
шеным картофелем < мас 
Хлеб с маслом Отвар шиповника 






Хлеб ржаной 











Вареники ленивые Салат из соленых Кефир (моло- Сильтюпудиньш 








с молочным соу- — огурцов ко) (картофельная 
сом ы запеканка с 
сельдью) 
Чай Борщ на мясокостном Яблоко Чай с молоком 
- бульоне не у 
ЦЕ Хлеб с маслом Пюре из отварного Хлеб пшени Коф 
Е мяса с гречневой ка- С 
шей 






Компот из тыквы 
Хлеб ржаной 













Завтрак 





ная 






Яйцо вареное 





Хлеб с маслом 


Запеканка капуст- Са 





Полдник Ужин 





лат из квашеной 
капусты 
у лочная с соу- творогом 


Суп крестьянский м 
ий о (ке- — Чай с молоком 
ир) - 
Зразы рыбные с сы- Хлеб пшеничный 


ром и картофель- 
ным пюре 


Кисель клюквенный 
Хлеб ржаной 





УП Биточки рыбные 


ь 


ми 
Кофе с молоком 


Хлеб с маслом 





(паровые) с ту- 
шеными овоща- 


Салат из квашеной Крем рисовый Оладьи с изюмом 


капусты : и соусом 
Рассольник Молоко (ке- Молоко 

фир) 
Котлеты мясные с ту- Яблоко Хлеб пшеничный 


шеной свеклой 
Компот из сухофрук- 
тов 
Хлеб ржаной 








я — УШ Каша из геркулеса Салат из свеклы се  Буркану плаце- Плокштайние 





ной Кофе с молоком 


Хлеб с маслом 











1Х Крупеник гречне- 
вый 







Чай 






Хлеб с маслом 











Х Пудинг рисовый 






Кофе с молоком 






Хлеб с маслом 











черносливом нис (пирож- (картофельная 
ки с мор- бабка) | 
ковью) 
Суп картофельный Молоко (ке- Хлеб пшеничный 
фир) 
Голубцы ленивые Яблоко 


Сок яблочный 
Хлеб ржаной 


Салат витаминный Кефир (моло- Морку апкяпас 





ко) (морковная за- 
пеканка) 
Свекольник со смета- Печенье Чай с молоком 
ной 
Яблоко Хлеб пшеничный 


Жемайчю блинай 
(картофельные зра- свежее 


зы с мясным фар- 
шем) 

Компот из сухофрук- 
тов г 

Хлеб ржаной 


Ватрушка с Рагу из овощей 


Салат из моркови с 


творогом 
яблоками р 
Щи из квашеной ка- Чай Чай с молоком 
пусты Яблоки свежие Хлеб пшеничный 


Суфле мясное с туше- 
ным картофелем а 
Кисель клюквенный 
Хлеб ржаной 
285 


Продолжение табл. 46 


Шарлотка яб- Биточки манные с 














Таблица 47 






Примерное десятидневное меню для детей, посещающих детские сады с 9— 10-часовым 
пребыванием (республики Прибалтики) 












Дни Завтрак Обед Полдник 








































































еб 
Макароны с тер- Салат из квашеной капусты Печенье я 
тым сыром - 
Кофе с молоком Суп-пюре гороховый Кефир с сахаром 
Хлеб с маслом Цепелинай 
Компот из сухофруктов о 
Хлеб х КР 
Кофе 
ПЕ Е й Булочка с изюмо Хлеб 
удинг из творога Салат витаминный у. м 
с яблоками 
Кофе с молоком Суп овощной Молоко 
Хлеб с маслом Зивью-пудиньш — 
Кисель фруктовый Хх Пуди 
Хлеб Кофе 
ит Е сее Хлеб 
ПТ Омлет с зеленым Салат из моркови с клюквен- Оладьи 
горошком ным соком 
Каша манная Бульон куриный с гренками Молоко 
Кофе с молоком Курица отварная с картофель- , 
ным пюре р. 
Хлеб с маслом Отвар шиповника Примерное 
Хлеб с 12—24-час 
[У Сырники с картс- Салат из свеклы с яблоками Кукурузные палоч- Дни 
фелем ки 
1 Кофе с молоком Суп молочный с ячневой крупой Кефир с сахаром - 
Хлеб с маслом Тефтели мясные с тушеной ка- 1 Каша 
пустой тык 
Кисель клюквенный Кофе 
Хлеб 
\У Вареники ленивые Борщ со сметаной Шарлотка с ябло- у Хлеб 
ками 
Кофе с молоксм  Клопе рижский с картофельным Молоко { 
пюре 
Хлеб с маслом Огурец соленый Ц - 
Сок яблочный Мака 
‚ Хлеб Ты 
Кофе 
\УТ Запеканка капуст- Салат из соленых огурцов с Печенье 
ная луком Хлеб 
Кофе с молоком Суп крестьянский Кефир с сахаром 
Хлеб с маслом и Котлеты рыбные с картофель- 
сыром ным пюре 
Кисель молочный т 
} Хлеб Пуди 
Ся 
й УП Рыба по-польски Салат из зеленого горошка Крем рисовый 
. р тушеные р Кофе 
! офе с молоком ьниК со сметаной аром 
$ Хлеб с маслом Коте мясные с ШеОя Е: Кефир с сахаро Ха 








Компот из сухо 
реа ухофруктов 





































Продолжение табл. 47 
Завтрак 
Полдник 
ЛИ Пудинг овощной Салат 
к , Кофе с молоком Суп картофельный а, уран площ 
) с рыбными Молоко 
: фрикадельками 
[9 Хлеб с маслом и Голубцы ленивые 
ам сыром 
Отвар шиповника 
Хлеб 
Е, 1х Крупеник Салат витаминный Печенье 
Зо Кофе с молоком  Свекольник со сметаной Кефир с сахаром 
Хлеб с маслом Жемайчю блинай 
] Кисель молочный 
Хлеб 
Х Пудинг рисовый Салат из моркови и яблок Ватрушка 
Ва Кофе с молоком Щи из квашеной капусты Молоко 
] Хлеб с маслом Жаркое по-домашнему 
Сок яблочный 
Хлеб 
у] 


Таблица 48 


Примерное десятидневное меню для детей, посещающих детские сады 
с 12—24-часовым пребыванием (республики Прибалтики) 


Е =. Завтрак Обед Полдник Узи 














и кто- Сырники © мор- 
сахар | Каша пшенная с Салат из соленых и фру! е- р 
и» тыквой огурцов › р вы в _ 
Кофе с молоком Суп овощной со сме- лай см 
таной Е 
й < еб 
Хлеб с маслом Цепелинай Яблоко 
Компот из сухофрук- 
о тов 
4 Хлеб 








т т таминный Булочка с изю- Пудинг овощной 
у. й 
И Макароны с тер- Салат ви ю- П 


тым сыром Суп-пюре гороховый Кефир с саха- Молоко 











Кофе с молоком фи 
Хлеб 
ю-пудиньш 
Хлеб с маслом Зивь , 
Кисель фруктовый 
Хлеб 
еченье Картофельные 
Ш Пудинг из творога Салат из моркови и п ртофельные 
яблок о 
с яблоками 
Молоко Молоко 
Кофе с молоком Бульон куриный с 
- гренками > Е. 
Хлеб с маслом Курица отварна 
исом . 
Напиток лимонный 


Хлеб 























Дни Завтрак Обед Полдник Ужин 





[У Омлет с зеленым Салат из моркови с Сухари домаш- Картофель, тушен- 


горошком клюквенным соком ние ный с сухофрук- 
тами 
Каша манная Суп молочный с ячне- Молоко Молоко 
вой крупой 
Кофе с молоком Тефтели мясные с ка- Яблоко Хлеб 


пустой тушеной 


Хлеб с маслом Отвар шиповника 





Хлеб 
\У Вареники ленивые Борщ со сметаной Кукурузные па- Сильтю-пудиньш 
лочки 
Кофе с молоком  Клопс рижский с Молоко Чай с сахаром 
гречневой кашей 
Хлеб с маслом Огурец соленый Яблоко Хлеб 


Компот из тыквы 
Хлеб 





УГ Запеканка капуст- Салат из квашеной Шарлотка яб- Биточки манные с 


ная капусты лочная творогом 

Кофе с молоком Суп крестьянский Кефир с саха- Чай с молоком 
ром 

Хлеб с маслом Котлеты рыбные с Яблоко Хлеб 


пюре картофельным 
Кисель клюквенный 
Хлеб 





УП Рыба по-польски Салат из зеленого го- Крем рисовый Оладьи с изюмом 


рошка 

Овощи тушеные — Рассольник со смета- Кефир с саха- Молоко 
таной ром 

Кофе с молоком Котлеты мясные со Яблоко Хлеб 
свеклой тушеной 

Хлеб с маслом Компот из сухофрук- 
тов Е 

Хлеб 





УШ Каша из геркулеса Салат из свеклы с 


Буркану плаце- Плокштайнис 
черносливом 


НИС 
Кофе с молоком Суп картофельный с Молоко Чай с молоком 
рыбными фрика- 
дельками 
Хлеб с маслом и Голубцы ленивые Яблоко Хлеб 4 
сыром / 
Сок. яблочный 
: Хлеб 
|Х Крупеник Салат витаминный Печенье Морку апкялас 
Кофе с молоком  Свекольник со смета- 


Кефир с саха- Чай с молоком 
ром | 
Яблоко Хлеб 


ной 
Жемайчю блинай 


Отвар шиповника 
Хлеб 


Хлеб с маслом 


Продолжение табл. 48 




















‚динГ 
у 
ПУ русо 


Кофе < | 


Хлеб с\ 


ся 
нмерное де 
И быванием (> 


Дн Зав 


Г Вермише 
: ная (н: 
Молоко 
Хлеб см 
тертым 


——/—/|/— 
И Сырники 
ковью | 
Ной 
Молоко 
Хлеб с м: 


Продолжение табл. 48 








Завтрак 
06 
ед Полдник Ужин 





Пудинг рисовый с Салат 

2 -а/ из моркови и Ва с р 
к т] ас а , 

соусом яблок й— с Рагу из овощей 

Кофе с молоком рогом 


Щи из квашеной ка- Чай с молоком Молоко 


пусты с бобами 


Жаркое по-домашне- Яблоко Хлеб 
му 


Кисель клюквенный 
Хлеб 


Хлеб с маслом 


Таблица 49 


Примерное десятидневное меню для детей, посещающих детские ясли с 9-часовым 
пребыванием (Украина, Белоруссия, Молдавия) 





Завтрак Обед Полдник 








Вермишель отвар- Салат из зеленого горошка Булочка с изюмом 
ная (на молоке) 
Молоко Суп-пюре из овощей Молоко 
Хлеб с маслом и Котлеты мясные паровые с тушеной 
тертым сыром капустой 
Компот из сухофруктов 
Хлеб 





Сырники с мор- Салат из моркови с яблоками Гренки с соусом из 
ковью и смета- сухофруктов 
ной 
Молоко Свекольник с0 сметаной Молоко 
Хлеб с маслом Пудинг из мяса с овощами Яблоко 
Кисель молочный 
Хлеб 








Вареники ленивые Салат из свежей капусты с яблоками Кукурузные палоч- 


КИ 
с молочным соу- 


сом . 
МОЛОКО Бульон куриный с гренками Кефир с сахаром 


Котлеты куриные паровые с карто- Яблоко 
фельным пюре 

Компот из сухофруктов 

Хлеб 


Хлеб с маслом 














оленых огурцов с луком Булочка с ва- 
Омлет с зеленым Салат из с у и. 


горошком 
Овощное пюре 
Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


Борщ украинский со сметаной Молоко 


Тефтели мясные с тушеной свеклой 


Кисель молочный 
Хлеб 








‚2 е 
Овощи, тушенные Салат из моркови с яблоками Печень 
в молоке й метаной Кефир с сахаром 
‹ ьянский со с 
ом. - СУ ВЕС 5 
Я с но : бнНа толченки с картофельным пю- Яблоко 
леб с мас. 


тертым сыром ев из сухофруктов 
Хлеб 








Продолжение табл. 49 









































Завтрак Полдник 





Каша пшенная с Салат из свеклы с черносливом Ватрушка с ябло- с молоке 
тыквой ками ке 
Кофе с молоком Рассольник со сметаной Кефир с сахаром с масло» 
Хлеб с маслом Голубцы ленивые еб 
Фруктовый напиток 
Хлеб 


ЕЕ 1 
УП Пудинг из творога Салат из свеклы с соленым огурцом Гренки с соусом из 


с морковью и сухофруктов ва 
сметаной лен 


ИКИ 
Молоко Щи из квашеной капусты со смета- Молоко | арен иетано 
ной а. 
Хлеб с маслом Драчена картофельная с мясом Яблоко Чай с сах = 
Сок яблочный сло 
Хлеб Хлеб с ма 





УШ Каша из геркулеса Салат из моркови с клюквенным со- Ватрушка с творо- 
ком гом 
Кофе с молоком Суп рисовый молочный Молоко 
Хлеб с маслом и Суфле мясное с картофельным пюре 
тертым сыром 








Лимонный напиток \ Омлет с зел 
горошком 
нк ^^ СЕ РНИИИИИИИИИЕИНиН > 2 сон Иь 
1Х Крупеник гречне- Салат витаминный Вафли Каша манне 
вый 
Молоко Суп с галушками по-полтавски Кефир с сахаром Кофе с мол. 
Хлеб с маслом Рулет рыбный Яблоко . 
Кисель из сухофруктов Хлеб с мас. 
Хлеб 
ее Че. 
} Х Рагу овощное Салат из свеклы с яблоками Печенье у Запек 
Кофе с молоком Суп картофельный с мясными фрика- Кефир с сахаром анка 
ная 
дельками . 
Хлеб с маслом Биточки паровые с тушеной морковью Яблоко ‹ К 
и яблоками Эфес мо. 
Отвар шиповника | 
Хлеб Хлеб с ма, 
| тертым 
Таблица '50 — 
Примерное десятидневное меню лля детей, посещающих детские ясли с 24-часовым М 
пребыванием (Украина, Белоруссия, Молдавия) Уфле ма 
Завтрак Полдник . 
Оъощи 
я вы т 
ТГ Каша пшенная с Салат витаминный Печенье Сырники с М9р- Кофе ло 
} тыквой ковью См 
й Кофе с молоком Суп-пюре гороховый Кефир с саха- Чай с сахаром 
Хлеб с маслом Пудинг из мяса и Яблоко Хлеб Хлеб Гы 
овощей 
Сок яблочный 
Хлеб 


Завтрак 


п Вермишель отвар- Салат и 
1 з зел 
ная (на молоке)  рошка > 


Кофе с молоком Суп с галушками по 


полтавски 

Рулет мясной с туше- 
ной капустой 

Кисель из свежих яб- 
лок 

Хлеб 


Хлеб с маслом 


Ш Вареники ленивые Салат из капусты с 
со сметаной яблоками 

Чай с сахаром Бульон куриный с 
с гренками 

Плов из отварной 
рицы 

Компот ‘из сухофрук- 
тов 

Хлеб 


Хлеб с маслом ку- 


1У Омлет с зеленым Салат из соленых 
горошком огурцов 
Каша манная Борщ украинский со 
сметаной 


Кофе с молоком  Толченки рыбные с 


картофельным пюре 


Хлеб с маслом Кисель молочный 


Продолжение табл. 50 


Полдник 





Булочка с изю- Картофель, тушен- 


Мом ный с сухофрук- 
тами 


Молоко Молоко 


Яблоко Хлеб с тертым сы- 


ром 


Шарлотка © 
яблоками 
Молоко 


Пудинг овощной 
Кефир с сахаром 


Хлеб 


Каша рисовая с 
изюмом 
Кефир с сахаром 


Печенье 


Кефир с саха- 
ром 


Яблоко Хлеб 


\У Запеканка капуст- Салат из моркови и 
ная яблок 
Кофе с молоком Кулеш пшенный 
Тефтели мясные с ту- 
шеной свеклой 
Кисель яблочный 


Хлеб с маслом и 
тертым сыром 


Кукурузные па- Запеканка творож- 
лочки ная с молочным 
соусом 
Кефир с саха- Чай с молоком 
ром 
Яблоко 


Хлеб пшеничный 


Дранки карто- 


Салат из моркови © 


УТ 
клюквенным соком 


Суфле мясное 


уп овощной со сме- 
таной 
ы мясные па- 
ечневой 


Овощи, тушенные С. 
в молоке 
Кофе с молоком 


Хлеб с маслом 


Салат из свеклы © ©0- 


Пудинг творож- 
ры ы леным огурцом 


ный с яблоками 


Вертута с яб- 
локом фельные со сме- 
таной й 
Молоко Кефир с сахаром 


Хлеб пшеничный 


Гренки с соу- Рагу овощное 


сом из. сухо- 
фруктов 








Продолжение табл. 50 















Завтрак Обед Полдник Ужин 












Чай с сахаром Щи из квашеной ка- Молоко Кефир с сахаром 
пусты со сметаной 
Хлеб с маслом Драчена картофель- Яблоко Хлеб 







ная с мясом 
Отвар шиповника 
Хлеб 































УП! Каша геркулесо- Салат из свеклы с Ватрушка с Запеканка  овощ- 








вая черносливом творогом ная 
Кофе с молоком Рассольник со смета- Молоко Кефир с сахаром 
ной 
Хлеб с маслом Голубцы ленивые Хлеб 
Сок яблочный 
Хлеб 
1Х Крупеник Салат из соленых Вафли Каша по-витебски 
огурцов у 
Чай с сахаром Свекольник со смета- Молоко Кефир с сахаром 
ной 
Хлеб с маслом Рулет рыбный Хлеб 
; Кисель молочный 
Хлеб 
с Х Сельдь с карто- Салат из свеклы и яб- Печенье Пудинг рисовый с 
. фельным пюре лок сухофруктами 
Кофе с молоком Суп картофельный с Кефир с саха- Молоко 
мясными фрика- ром 
дельками 
Хлеб с маслом Биточки паровые с — Яблоко Хлеб 


тушеной морковью : 
Лимонный напиток 
Хлеб | 


Таблица 51 


Примерное десятидневное меню для детей, посещающих детские сады 
с 9—10-часовым пребыванием (Украина, Белоруссия, Молдавия) 


‚ ТГ Макароны с тер- Салат из моркови и яблок 








Обед 






Полдник „2 





Булочка с изюмом 





тым сыром 
Кофе с молоком Суп гороховый Молоко 
Хлеб с маслом Котлеты мясные с тушеной капустой 
Напиток лимонный 

Е Хлеб 

> 

р П Сырники с мор- Салат из зеленого горошка с луком Печенье 

5 ковью 

Кофе с молоком  Свекольник Кефир с сахаром 
Хлеб с маслом Жаркое по-домашнему 


Кисель фруктовый 
Хлеб 


Я 
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Дни Завтрак 
Обед 
Полдник 
Ш Вареники ленивые 
Салат витаминный к 
; к Е 
Кофе с молоком Бульон крана РР палоч 
Хлеб с маслом ой ный с гренкам 
Куры отварные с а ‚. Кефир с сахаром 
Компот из су ртофельным пюре 
Хлеб ухофруктов 
/ Омлет с зеленым С 
1 алат из 
горошком соленых огурцов с луком Булочка с варень- 
Каша г 
речневая Борщ украинский я 
Кофе с молоком Те Молоко 
т Гефтели мясные с картофельным пюре 
маслом Кисель молочный 
Хлеб 
\У Пудинг овощной Салат из моркови и яблок Печенье 
Кофе с молоком Суп крестьянский К . 
Хлеб с маслом и Рыбные тол й м 
ченки с тушеной свеклой 
сыром Отвар шиповника 
Хлеб 
\У! Рыба по-польски с Салат из свеклы с черносливом Вертута с яблока- 
отварным карто- ми 
фелем 
Кофе с молоком Рассольник со сметаной Молоко 
Хлеб с маслом Голубцы ленивые 
Кисель фруктовый 
Хлеб 
УП Пудинг из творога Салат из соленых огурцов с луком Гренки с соусом из 
с яблоками х сухофруктов 
Кофе с молоком — Ши из квашеной капусты Молоко 
Хлеб с маслом Драчена картофельная с мясом 
Сок яблочный 
Хлеб 
УШ Каша из геркулеса Салат из моркови с клюквенным со- Ватрушка 
ком а 
Кофе с молоком Суп рисовых ыы пюре к 
Хлеб с маслом и Гуляш © картофельным пюР 
сыром А 
р Напиток лимонный 
Хлеб 
Вафли 
таминный 
1Х  Крупеник О.  алушками по-полтавски Кефир с сахаром 


Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


Рулет рыбный 
Сок яблочный 


Хлеб 





Х Сельдь с карто- 


Салат из свеклы и 


фельным пюре ельный 
Суп картоф 
Кофе с молоком У сльками - 
овы 
Биточки пар 
Хлеб с маслом ной с яблок 





Хлеб 





яблок 
с мясными фрика- 


морковью, тушен- 


ами и черносливом 


Печенье 


Кефир с сахаром 

















































Таблица 52 


Примерное десятидневное меню для детей, посещающих детские сады 
с 12—24-часовым пребыванием (Украина, Белоруссия, Молдавия) 


Завтрак 


Полдник Ужин 





Каша пшенная с 
тыквой 

Кофе с молоком 

Хлеб с маслом 


Макароны с тер- 
тым сыром 


Кофе с молоком 


Хлеб с маслом 


Вареники ленивые 


Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


Салат витаминный Печенье Сырники с мор- 
ковью 
Суп гороховый Молоко Чай с молоком 
Жаркое по-домашне- Яблоко Хлеб 
му 
Сок яблочный 
Хлеб 





Салат из зеленого го- Булочка с изю- Картофель, тушен- 

рошка мом ный с сухофрук- 
тами 

Суп с галушками по- Чай с молоком Молоко 
полтавски 

Котлеты мясные с Яблоко Хлеб 
тушеной капус- 
той 

Лимонный напиток 

Хлеб 





Салат из` капусты и Шарлотка с Пудинг овощной 
яблок яблоками : 
Бульон куриный Чай с молоком Кефир с сахаром 
Курица отварная с о Хлеб 
рисом 
Компот из сухофрук- 
тов 
Хлеб 





Омлет с зеленым 
горошком 

Каша манная 
Кофе с молоком 


Хлеб с молоком 


Салат из соленых Печенье Оладьи с изюмом 
огурцов с луком со сметаной 
Борщ украинский Молоко Чай с сахаром 
Рыбные толченики с Яблоко Хлеб 
пюре картофельным 
Кисель молочный 
Хлеб 





Запеканка капуст- 
ная 
Кофе с молоком 


Хлеб с маслом и 
сыром 


Салат из моркови и Кукурузные па- Лапшевник с ТВо- 
яблок лочки рогом 

Кулеш пшенный Кефир с саха- Чай с молоком 

ром 

Тефтели мясные с ту- Яблоко Хлеб 
шеной свеклой 

Кисель фруктовый 

Хлеб - 





Рыба по-польски 
Овощи тушеные 


Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


Салат из моркови с Вертута с яб- Дранки карто` 

клюквенным соком локами фельные со ть 
я таной 

Суп овощной Чай с молоком Молоко 

Гуляш с гречневой ` Хлеб 
кашей 

Сок яблочный 

Хлеб . 





- Продолжение табл. 52 
автрак 





Обе. 
а Полдник Ужин 


УП Пудинг из творога Са 
с яблоками 





лат из свеклы с со- 


Г. г. 
леным огурцом ренки с соу- Рагу овощное 


сом из сухо- 
фруктов 


Кофе с молоком 
Молоко Чай с молоком 


Щи из квашеной ка- 
пусты 

Драчена картофель- Хлеб 
ная с мясом 


Отвар шиповника 
Хлеб 


Хлеб с маслом 








\МИ Каша из геркулеса Салат из свеклы с Ватрушка с Запеканка  овощ- 


черносливом творогом ная 
р. с молоком — Рассольник Чай с молоком Кефир с сахаром 
леб с маслом и Голубцы ленивые Хлеб 
сыром 
Сок фруктовый 
Хлеб 


|Х Крупеник Салат из соленых Вафли Каша по-витебски 
огурцов с луком 
Кофе с молоком  Свекольник Чай с молоком Молоко 
Хлеб с маслом Рулет рыбный Яблоко Хлеб 
Кисель из сухофрук- 
тов 
Хлеб 





Сельдь с пюре Салат из свеклы и яб- Печенье Пудинг рисовый с 
картофельным лок р сухофруктами 
Кофе с молоком Суп с мясными фри- Кефир с саха- Молоко 
кадельками ром 
Биточки' паровые с Яблоко Хлеб 
тушеной морковью 
и яблоками 
Лимонный напиток 
Хлеб 


Хлеб с маслом 


Таблица 53 


ю для детей, посещающих 
Примерное десятидневное мен а 
ясли с ыы пребыванием (республики Закавказья) 





Полдник 


Завтрак 


й Гренки 
Каша пшенная с Салат витаминный 
й око (кефир) 
тыквой ть ыы 
Кофе с молоком Суп фасол Мол 


чный 
Хлеб с тертым сы- Кисель моло 


ром Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 


Печенье 
и то- Салат из свеклы с черносливом 
с карто- 
| Сырники Р Мацони (молоко, 


ы ем Суп овощной кефир) 


295 
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Завтрак Полдник 














Хлеб пшеничный Кололак Яблоко 
Сок фруктовый 

14, Хлеб ржаной 

Хлеб пшеничный 





















ПТ Запеканка капуст- Салат витаминный Оладьи с изюмом 
ная 
Кофе с молоком  Свекольник Молоко (кефир, 
мацони) 
Хлеб с маслом Пюре мясное с картофельным пюре Яблоко` 


Кисель молочный 
> Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 





у ГУ Омлет Салат из огурцов Печенье 
Каша манная Воспи апур Кефир (молоко) 
7 Молоко Котлеты рыбные с картофельным пю- Яблоко 
ре 
Хлеб с маслом Лимонный напиток 


Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 





У Биточки рыбные с Салат из зеленого горошка Булочка с изюмом 
тушеными ово- 
щами : ] 
Кофе с молоком Суп овощной Чай : 
а: Хлеб с маслом Картофельная запеканка с мясом Яблоко 


Кисель молочный 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 





УТ Пудинг из творо- Салат из яблок и моркови Печенье 

га с морковью 
| Е Чай с молоком Чихиртма на курином бульоне Молоко 
Хлеб с маслом Суфле куриное с рисовой кашей Яблоко 


| Компот из сухофруктов 
: Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 








УП Вареники ленивые Салат из свеклы з Гренки 
с соусом 

Чай ЩИи из свежей капусты Молоко 

Хлеб с маслом Суфле мясное с тушеным картофелем Яблоко 


Отвар шиповника 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 





УПТ Каша из геркулеса Салат из моркови и яблок 


Ватрушка с творо- 


: гом 
Кофе на молоке Рассольник Молоко (кефир) 


Хлеб с маслом Голубцы ленивые 
зы Сок яблочный 
Хлеб ржаной 

Хлеб пшеничный 


Яблоко 





5% 


|. Булочка с изю- Рагу из овощей 


а Салат из моркови 


Дни 


Х 





Завтрак 


Крупеник 
Чай с молоком 
Хлеб с маслом 


Обед 


Салат из свеклы 
Борщ со сметаной 
Запеканка из рыбы 
К 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 





Пюре картофель- 
ное с яйцом 

Молоко 

Хлеб с маслом 


Салат из огурцов 


Кололак 


Биточки паровые с тушеной морковью Яблоко * 


Лимонный напиток 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 


пребыванием (республики Закавказья) 


у 
а» 


Продолжение табл. 53 





Полдник 





Печенье 
Молоко 


\омпот из сухофруктов 


Яблоко 


Печенье 


Мацони (молоко) 


Таблица 54 








Завтрак 


Обед 


Полдник Ужин 





Каша пшенная 


Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


Вермишель отвар- 


ная (на молоке) 


Чай с молоком 


Хлеб с маслом 


Пудинг из творог 
с яблоками 
Чай 


- Хлеб с маслом 


Салат витаминный 


Суп фасолевый 


Кололак с картофель- Яблоко 


ным пюре 
Сок фруктовый 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 


Салат из свеклы с 
черносливом 


Суп картофельный © Молоко 


мясными фрика- 
дельками ) 
Голубцы ленивые 
Кисель 
Хлеб ржаной © 
Хлеб пшеничный 


Чихиртма на кур 
бульоне 


Суфле куриное с ри 


совой каше 
Компот Е 
Хлеб ржаной , 
Хлеб пшеничный 


ином Чай 


Печенье Сырники с 
ковью 
Чай 


Хлеб 


мор- 


Молоко 
пшеничный 


Картофель, тушен- 
‚ ный с сухофрук- 
тами 


Кефир 


Гренки 


Яблоки Хлеб пшеничный 


мом 
Кефир 


Хлеб пшеничный 


Яблоко 





Продолжение табл. 54 





Завтрак Полдник 


ГУ Омлет Салат из соленых Печенье Оладьи с изюмом 
огурцов 
Каша манная Воспи апур Кефир Молоко 
Молоко Котлеты рыбные Хлеб пшеничный 
Хлеб с маслом Котлеты рыбные с Яблоко 
картофельным пюре 
Лимонный напиток 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 


\У Запеканка капуст- Салат из зеленого го- Печенье Сырники с карто- 
ная рошка фелем 
Кофе на молоке Суп овощной Мацони Чай 
Хлеб пшеничный с Котлеты мясные с ту- Яблоко Хлеб пшеничный 
маслом шеной свеклой 
Кисель молочный 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 





У! Биточки рыбные с Салат витаминный Шарлотка Котлеты карто- 
тушеными ово- фельные со сме- 
щами таной 

Кофе на молоке Свекольник Молоко Кефир 
Хлеб с маслом Мясное пюре с греч- Яблоко Хлеб пшеничный 
невой кашей 
Молочный кисель 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 


УП Вареники ленивые Салат из свеклы Гренки Овощи, тушенные 
в молоке 
Чай Щи из квашеной ка- Молоко Чай с молоком 
пусты , 
Хлеб с маслом Суфле мясное с туше- Яблоко Хлеб пшеничный 
ным картофелем 
Компот 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 
УПТ ‚Каша из геркулеса Салат из моркови Ватрушка с Пудинг овощной 
творогом 
Кофе на молоке Рассольник Чай ° Чай с молоком | 
Хлеб с маслом Голубцы ленивые Яблоко Хлеб пшеничный 
Сок яблочный 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный Г 





Крупеник Салат из огурцов Молоко а морков- 
Чай Борщ Печенье Кефир Е 
Хлеб с маслом Запеканка рыбная Яблоко Хлеб пшеничны! 

Отвар шиповника 

Хлеб ржаной 

Хлеб пшеничный 








Дни Завтрак Продолжение табл. 54 





Обед 


Полдник Уи 











Х Сельдь с карто- 
ным лю Салат из свеклы Печенье Пудинг рисовый 
Чай К 
ололак 
Хлеб с маслом Мацони 
и : г е 
Биточки с тушеной — Яблоко ты ы 
морковью пшеничный 


Лимонный напиток 
Хлеб ржаной 
Хлеб пшеничный 


Таблица 55 


Примерное десятидневное меню й 
для детей, посещающих детские сады с 9— 10-часо- 
вым пребыванием (республики Закавказья) И — 








Дни Завтрак Обед Полдник 








Каша пшенная с Салат витаминный Гренки с вареньем 
ТЫКВОЙ 
Кофе с молоком Суп фасолевый Молоко 
Хлеб с маслом и Мусака 
сыром 
Кисель молочный 
Хлеб 





Сырники с карто- Салат из свеклы с черносливом Печенье 
фелем 
Кофе с молоком Суп с рыбными фрикадельками Мацони с сахаром 
Хлеб с маслом Кололак с картофельным пюре 
Сок фруктовый 
Хлеб 





Запеканка капуст- Салат витаминный Оладьи с изюмом 


ная . 
Кофе с молоком Свекольник со сметаной Молоко 
Хлеб с маслом и ГУляш © картофельным пюре 


сыром ы . 
р Кисель фруктовый 


цов с луком Сухари сливочные 


Омлет с зеленым Салат из соленых огур 
горошком Е 


Воспи апур Ё 
р мана Котлеты рыбные с картофельным пю 
офе с мол 


ре : 
Напиток лимонный 
Хлеб 


Хлеб с маслом 





Булочка с изюмом 


о горошка 
} Молоко 


леног 
Рыба по-польски О иной 
- мясом 
Кофе к  ЗУпеканка картофельная с 
о 
хо : ло Кисель молочный 
в Хлеб 





Продолжение табл. 55 





Дни Завтрак Обед Полдник 





УГ Пудинг из творога Салат из моркови и яблок Печенье 
с яблоками 
Кофе с молоком Чихиртма на курином бульоне Мацони с сахаром 
Хлеб с маслом Чахохбили с рисом 
Компот из сухофруктов 
Хлеб 


УП Вареники ленивые Салат из свеклы с солеными огурцами Гренки с соусом из 
со сметаной сухофруктов 
Кофе с молоком Щи из квашеной капусты с фасолью ` Молоко 
Хлеб с маслом Жаркое по-домашнему 
Отвар шиповника 
Хлеб 


УПТ Каша из геркулеса Салат из моркови и яблок Ватрушка 
Кофе с молоком Рассольник Молоко 
Хлеб с маслом и Толма с капустой 
сыром 
Сок яблочный 
Хлеб 








Крупеник Салат из свеклы и яблок Палочки кукуруз- 
ные 
Кофе с молоком Борщ со сметаной Мацони с сахаром 
Хлеб с маслом Рулет рыбный 
Компот из сухофруктов 
Хлеб 





Сельдь с карто- Салат из соленых огурцов с луком Печенье 
фельным пюре 
Кофе с молоком  Кололак ` Мацони с сахаром 
Хлеб с маслом Биточки паровые с тушеной морковью 
и яблоками 
Напиток лимонный 
Хлеб 


Таблица 56 


Примерное десятидневное меню для детей, посещающих детские сады с 12—24-часо- 
вым пребыванием (республики Закавказья) 


Завтрак Полдник Ужин 





Каша пшенная с Салат витаминный — Печенье Сырники с МОР- 
тыквой ‚  КовЬЮ 
Кофе с молоком Суп фасолевый Молоко Чай с молоком 
Хлеб с маслом Кололак (тефтели) с Яблоко Хлеб 
картофельным пюре 
Сок фруктовый 
Хлеб 


















Е Са 





Продолжение табл. 56 








Завтрак 66 
ед 





Полдник Ужяя 





Макароны с тер- 


Салат и 
тым сыром 3 свеклы с 


черносливом Гренки с варе- Картофель, тушен- 


реньем ный с сухофрук- 
Суп кар С тами 
р тофельный с Чай 
ай с молоком 
рыбными фрика- ком Молоко 


Кофе с молоком 








Хлеб с мас ел 
аслом Мусака с капустой Хлеб 
Кисель фруктовый 
Хлеб 
И Пудинг творож- Салати 
е г зморкови ияб- Булочк ы 
ный с яблоками лок и не 
офе с мо. А ее 
Коф локом  Чихиртма на курином Молоко Мацони с сахаром 
бульоне 
Хлеб с маслом Чахохбили из кур 
Компот из сухофрук- 
тов 
Хлеб 
]\ Омлет с зеленым Салат из соленых Кукурузные па- Оладьи с изюмом 
горошком огурцов с луком лочки со сметаной 
Каша манная Воспи апур Молоко Чай с сахаром 


Кофе с молоком Котлеты рыбные с Яблоко 
картофельным пюре 
Лимонный напиток 


Хлеб 





\ Запеканка капуст- Сырники карто- 
ная рошка фельные с тво- 
рогом 

Суп овощной со сме- Мацони с саха- Чай с молоком 
таной ром 

Котлеты мясные с ту- Яблоко Хлеб 
шеной свеклой 

Кисель молочный 


Шарлотка © Картофельные кот- 


Салат из зеленого го- Печенье 


Кофе с молоком 


Хлеб с маслом и 
сыром 


минный 
УТ Рыба по-польски Салат вита арлотка ртофольные вот 
ной 
Чай с молоком Молоко 
ик 
еные  Свекольн! ы Мол 
ее ОН Гуляш с гречневой Яблоко 
Е ф ктовый 
ель ру 
маслом Кис 
а Хлеб 
тс со- Гренки с ©0у- Овощи, тушенные 
т из свеклы с : т 
УП Вареники ленивые Сала ы а оши, 
} леным огурщ г — 
й ай с молоком 
Щи из квашеной Ка-, Молоко 
Кофе с пусты со сметаной т 
Жаркое по-домашне- Яблоко 


Хлеб с маслом му 

Компот из сухофрук- 
тов 

Хлеб 













































Продолжение табл. 56 














Дни Завтрак Обед Полдник Ужин 
УП Каша из геркулеса Салат из моркови и Ватрушка с Пудинг овощной 
яблок творогом 
Кофе с молоком Рассольник Мацони с саха- Чай с молоком 
ром 
Хлеб с маслом и Толма с капустой Хлеб 
сыром 
ы Сок яблочный 
Хлеб 
в |Х Крупеник Салат из соленых Вафли Запеканка из мор- 


Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


огурцов с луком 
Борщ со сметаной 
Рулет рыбный 
Отвар шиповника 
Хлеб 


кови и фасоли 


Чай с молоком Молоко 


Яблоко 





Х Сельдь с карто- 
й фельным пюре 
} Кофе с молоком 


Хлеб с маслом 


Салат из свеклы и яб- Печенье 


лок 
Биточки паровые с 


тушеной морковью 


и яблоками 
Лимонный напиток 
Хлеб 


Пудинг рисовый с 
сухофруктами 


Мацони с саха- Молоко 


ром 


Яблоко 


Хлеб 


Таблица 57 


Примерное десятидневное меню для детей, посещающих детские ясли с 9-часовым 
пребыванием (республики Средней Азии и Казахстан) 


ый 


| Омлет с яблоками Салат из свеклы 


Кофе с молоком 
Хлеб с маслом и 
сыром 


П Оладьи 
Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


Нахош шурпа 
Чучвара 


Компот из сухофруктов 


Хлеб 






Полдник 


Печенье 
Кефир 
Яблоки 





Салат витаминный 


Суп мясной с фрикадельками 


Биточки ‘рыбные с морковным пюре 


Компот из сухофруктов 


Хлеб 


Догмляма бехи 


Кефир 





Ш Ошцавакли ши- 
ризрич 
Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


Салат из зеленой редьки 


Думбиль-шурпа 


Рыба отварная с овощным рагу 


Лимонный напиток 


Хлеб 


Печенье 


Айран 
Яблоки 




































Продолжение табл. 57 


Обед р Полдник 
П/ Картофель, ту- с 


шенный с мор- А РЯ 
ковью = 


Кофе с молоком 





Дни Завтрак 

















„алат из свеклы 





Каварма шурпа 




















Хлеб с маслом ‹ Молоко 
лом и Карам 
сыром р долма Яблоки 
ых Компот из сухофруктов 
С“ м Хлеб 
я 
А м У Крупеник с творо- Салат ово ной 
О щной Догмляма бехи 
ны молоком Суп-мастава Балдырган 
ле Махара Яб. 
Локи 
ри Кисель молочный 
дин | Хлеб 
офути 
, У я со смета- Салат из соленых огурцов Печенье 
Но 
Чай с молоком Китма шурпа Молоко 
5 Хлеб Биточки мясные с тушеным картофе- Яблоки 
лем 
# Лимонный напиток 
у Хлеб 
УП Яйцо с картофель- Салат из моркови и яблок Токаш 
ным пюре 
р Кофе с молоком Бульон куриный с гренками Балдырган 
Таба Хлеб с маслом Суфле куриное с рисовой кашей Яблоки 
Кисель из шиповника 
Хлеб 
УШ Пудинг из морко- Салат из соленых огурцов Печенье 
ви с творогом 
Балдырган 


Чай с молоком Думбиль-шурпа 
Суфле мясное с тушеными овощами Яблоки 


Хлеб 
Компот из сухофруктов 


сли © 
ве 
Полли 
Я 
3 Хлеб 
ы 
р 





х ТОЧ ес Редька зеленая Ватрушка с творо- 
Биточки рыбны 


тушеными ово- 
а Молоко 


и 
олоком  Угро ош ы р 
| в ь слой Котлеты мясные с кашей рисовой Яблоки 
| $ Отвар шиповника 


Хлеб 


Кукурузные палоч- 


Салат овощной 


Х Шир-груч т 
Айран 
ком Карам-шурпа 
ие о м Бехили жаркоп Яблоки 


Кисель молочный 
Хлеб 













Примерное десятидневное 





Таблица 58 
. 
меню для детей, посещающих детские ясли с 24-часовым 

































































































































пребыванием (республики Средней Азии и Казахстан) ми п 
Дни Завтрак Обед Полдник Ужин -- 
Г Омлет с яблоками Салат из свеклы Печенье Картофельная, 
бабка 
Кофе с молоком Нахош шурпа Кефир Молоко =. 
Хлеб с маслом Чучвара (пельмени) Яблоко Хлеб Хх ь 
Компот из сухофрук- г 
тов 
Хлеб `. Кос 
* Хле 
П  Кулеш пшеничный Салат витаминный Догмляма бехи Сырники 
Кофе с молоком Суп мясной с фрика- Молоко Чай 
дельками ы 
Хлеб с маслом Биточки рыбные с 
картофельным пюре 
Сыр Компот из сухофрук- —— 
тов Хх Рыб 
Хлеб р! 
Е 2 Е. Коф 
‚„ Ш Ошцавакли ши- Салат из зеленой Кукурузные па- Манты с творогом Хле 
ризрич редьки лочки 
Кофе с молоком Думбиль шурпа Айран Молоко Ё 
Хлеб с маслом Рыба с овощным рагу Яблоко Хлеб 
Лимонный напиток 
: Хлеб 
ГУ Тушеный карто- Салат витаминный Ватрушка с Плов с сухофрук- Примерное. 
фель творогом тами | пребыв 
Кофе с молоком  Суп-мастава Кефир Балдырган ` 
Хлеб с маслом Махара Яблоко Хлеб | Дни 
ы Кисель молочный Сыр к 
Хлеб 
У Шарлотка с ябло- Салат из свеклы Догмляма бехи Шир-груч Омле 
ками офе 
Кофе с молоком Каварма шурпа Балдырган Молоко леб 
Хлеб с маслом Карам долма Яблоко Хлеб 
Компот из сухофрук- 
тов 
Хлеб и 
Рулет 
УТ Капустная запе- Салат из соленых Печенье Запеканка творож- ис 
канка огурцов ная Кофе 
Кофе с молоком  Китма-шурпа Кефир Чай ь 
Хлеб с маслом Биточки мясные с ту- Яблоко Хлеб б | 
Е шеным картофелем ь 
Сыр Лимонный напиток ^ 
Хлеб Щ 
ик Лады 
УИ Яйцо с карто- ‚_ из моркови и Токаш Крупен фе 
тым пюре яолок р 
ЗЫ . Бульон куриный с Балдырган Чай Же < 
гренками ь б 
Хлеб с маслом Суфле куриное с ри- Яблоко Хлеб “ыро 
сом 
Кисель вишневый й 
Е Хлеб у 























Прододжение табл. 58 





























Дни Завтрак 
Обед Полд У 
Дни к 
| к УЖИН 
ЛИ Пудинг из а С: 
\ У; и творога Салат Овощной П 
с морковью еченье Оладьи картофель- 
Чай К ные 
ая арам-шу ра 
Хлеб с маслом Бе ти к: ран а 
Киса. жаркоп Яблоки Хлеб 
`исель молочный 
Хлеб 
1Х Биточки рыбные с Сал: зс 
: р -алат из соленых Печенье Кулеш  молочно- 
тушеными ово- огурцов у й 
ао } пшеничный 
офе Локо! Думб 
а ы мо. током Думбиль-шурпа Балдырган Молоко 
Хх: маслом Суфле мясное с ту- Яблоко Хлеб 
шеным картофелем 
Компот из сухофрук- 
тов 
Хлеб 
Х Рыбный рулет с Редька зеленая Баурсаки Пудинг овощной 
рисом 
Кофе с молоком Угра оши Чай с молоком Кефир 
Хлеб с маслом Котлеты мясные с ри- Яблоко Хлеб пшеничный 


Примерное десятидневное меню для детей, посещающих детские 


сом 
Отвар шиповника 
Хлеб 


вым пребыванием (республики Средней Азии и Казахстан) 


Таблица 59 


сады с 9—10-часо- 






































Дни Завтрак Обед Пещан 
т НЕ Печенье 
1 Омлет с яблоками Салат из свеклы Печенье 
Кофе Нахат-шурпа алдыр 
Хлеб с маслом Чучвара 
Компот из сухофруктов 
Хлеб 
й Баурсаки 
П Рулет рыбный с Салат овощной ур 
исом к а 
Кофе с молоком Кам р 
ехим Ж 
маслом ехи ы 
-- Кисель фруктовый 
Хлеб 
Печенье 
ПТ Оладьи карто- Редька зеленая 
о ефир с сахаром 
фельны локом  Думбиль-шурпа Кефир р 
хо ь сном и Рыба жареная с овощным рагу 
леоб с лО^ 
Г” Напиток лимонный 
Хлеб 
й а бехи 
Салат витаминный и. 
Па Суп-мастава р 


Кофе с молоком 


305 




























Завтрак 


Продолжение табл. 59 





Хлеб с маслом 


Махара 
Отвар шиповника с лимоном 
Хлеб 


Обед Полдник . 





Пюре картофель- 
ное 

Кофе с молоком 

Хлеб с маслом и 
сыром 


Салат из соленых огурцов с луком 


Каварма-шурпа 
Карам-долма 


Кисель из сухофруктов 
Хлеб 


Ватрушка 


Айран 





Сырники с мор- 
ковью 

Кофе с молоком 

Хлеб с маслом 


Салат из свеклы 


Китма-шурпа 
Тхум-дульма 
Сок яблочный 
Хлеб 





Сельдь с карто- 
фельным 

Кофе с молоком 

Хлеб с маслом 


пюре 


Салат из моркови 


Бульон куриный с гренками 
Плов с курицей 

Кисель молочный 

Хлеб 


УШ Пудинг из творога Салат из соленых огурцов с луком 
- с морковью 
Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


1Х Рыба по-польски 


с картофельным 


пюре 
Кофе с молоком 
Хлеб с маслом 


Х Ошцавакли ши- 
ризрич 
Кофе с молоком 


Думбиль-шурпа 
Жаркоп 

Компот из сухофруктов 
Хлеб 


Редька зеленая 

Угра оши 

Плов чилов 

Отвар шиповника с лимоном 
Хлеб 


Салат овощной 


Кайнатма-шурпа 


Хлеб с маслом и Рыба жареная с картофельным 


сыром 


пюре 
Кисель молочный 
Хлеб 


Сухари сливочные 


Кефир с сахаром 


Токаш 


Балдырган 


Сушки 


Кефир с сахаром 


Ватрушка 


Айран 


Догмляма бехи 


Молоко 


_ Ш Ошцавак 
__  уризрич 


офе см 
еб с м: 















у 





ААьь = 





Таблица 60 


Примерное десятидневное меню для детей 
и, 
вым пребыванием (республики Средней А цих детские сады с 12—24-часо- 


зии и Казахстан) 














и Завтрак 
Дн р Обед пе 
лдник Ужин 
| Омлет с яблоками Сала 
лат из све 
лы Сушки Картофельная 
Кофе с молокюм Н Е 
, , ахат-шурпа й 
Хлеб с маслом уче рр р 
леб 
Компот из сухофрук- 
тов 
Хлеб 
лен й й 
Ц Кулеш пшенный Салат витаминный — Догмляма бехи Сырники со сме- 
Е таной 
Кофе с молоком  Кайнатма шурпа Молоко Балдырган 
Хлеб с маслом и Рыба жареная с Хлеб 
сыром картофельным пюре 
Кисель из сухофрук- 
тов 
Хлеб 
ИГ Ошцавакли ши- Редька зеленая Кукурузные Манты с творогом 
ризрич палочки 
Кофе с молоком  Думбиль-шурпа Айран Молоко 
Хлеб с маслом Рыба отварная с рагу Яблоко Хлеб 
овощным 
Напиток лимонный 
Хлеб 
[\У Соус картофель- Салат витаминный Ватрушка Плов с сухофрук- 
тами 


НЫЙ 
Кофе с молоком Мастава Кефир с саха- Балдырган 
ром 


Хлеб с маслом и Махара Яблоко Хлеб 


сыром 
Отвар шиповника с 
лимоном 
Хлеб 





Салат из свеклы Догмляма бехи Шир-груч 


\У Шарлотка с ябло- 





Кофе молоком  Каварма-шурпа Балднваин ты О 
Хлеб с маслом Карам-долма сы 
Компот из сухофрук- 
тов 
Хлеб 
ых Сухари сливоч- Запеканка из тво- 
- ст- Салат из солен 
УГ Запеканка и огурцов с луком ные рога с молочным 
р ру Ка 4 соусом 
яЙц ефир с саха- Чай с сахаром 
итма-шурпа р 
Кофе с молоком К ром 
Яблоко Хлеб ` 


Хлеб с маслом и Тхум-дульма 


м. Кисель лимонный 
Хлеб 











Продолжение табл. 60 











Дни Завтрак | Обед | Полдник Ужин 
УП Сельдь с карто- Салат из моркови Токаш Крупеник 
фельным пюре 
Кофе с молоком Бульон куриный с Балдырган Чай с молоком- 
гренками 
Хлеб с маслом Плов из курицы Яблоко Хлеб 
Отвар шиповника с 
лимоном 
Хлеб 
УШ Пудинг из творога Салат овощной Сушки Оладьи картофель- 
с морковью ные со сметаной 
Кофе с молоком Карам-шурпа Айран Молоко 
Хлеб с маслом Бехили жаркоп Яблоко Хлеб 
Кисель из яблок 
Хлеб 
1Х Рыба по-польски с Салат из соленых Печенье овся- Кулеш пшенный 
овощным гарни- огурцов с луком ное молочный 
ром 
Кофе с молоком Думбиль-шурпа Балдырган Чай с сахаром 
Хлеб с маслом Жаркоп Яблоко Хлеб 
Компот из сухофрук- 
тов 
Хлеб 
Х Рулет рыбный се Редька зеленая Баурсаки Пудинг овощной 
рисом 
Кофе с молоком Угра оши Айран Кефир с сахаром 
Хлеб с маслом Плов чилов Яблоко Хлеб 
Отвар шиповника с 
лимоном 
Хлеб 
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Оглавление 


Предисловие 
Введение 


Раздел 1. 
Кулинария детского питания 


Глава 1. Обработка овощей и грибов . 


$ |. Обработка картофеля, корнеплодов, кап устных овощей’ 
я вощей 

$ 2. Обработка луковых, плодовых и ах овощей 

$ 3. Обработка консервированных овощей . ОМ 

$ 4. Обработка грибов 


Глава И. Обработка рыбы о. 
$ 5. Обработка чешуйчайтой,  бесчешуйчатой 


Полуфабрикаты из рыбы 


$ 6. Приготовление а котлетной массы и полуфабрика- 
тов из нее 


$ 7. Кнельная масса и рыбные пищевые “отходы . 


и > 


Глава ПТ. Обработка мяса и сельскохозяйственной птицы. 

$ 8. Последовательность обработки мяса Вы и мелкого 

скота 

$9. Изготовление полуфабрикатов из мяса . Пия 
$ 10. ие ел: и  котлетной массы. `Полуфабрикаты 


из нее. 

$ и. Обработка. субпродуктов ы с 
$ 12. Обработка сельскохозяйственной птицы, кроликов. Хранение 
полуфабрикатов г ть не: в 


Глава 1\. Тепловая обработка продуктов 


$ 13. Способы тепловой обработки . - 2 
$ 14. Изменения, происходящие в продуктах при тепловой. обработке 


Глава \У. Супы 


. Бульоны и отвары 

. Бульоны с гарнирами 

. Заправочные супы 

. Супы-пюре 

’ Мрибчные, сладкие и холодные. супы ы . 
Требования к качеству супов. Условия и сроки их `хранения у 


Глава У1. Соусы - 


21. Соусы на бульонах и отварах 
35 кы на молоке и сметане 
$ 23. Соусы сладкие и холодные . о 
$ 24. Требования к качеству соусов. Сроки их хранения 


Глава УП. Блюда и гарниры из овощей . 


ные блюда и Гарниры - 
95  Пнпущенные блюда и гарниры 


‚ $27. Жареные блюда и гарниры - 


$ 28. Тушеные блюда и гарниры . 
ные блюда : 
| 0. еее к качеству ‘овощных блюд. Сроки их ‹ хранения Е 





{ 





Глава УП. Блюдаи гарниры из круп и макаронных изделий . 


$ 31. Варка каш 

$ 32. Блюда из каш . В: 
$ 33. Варка макаронных изделий . Ав 222 
$ 34. Требования к качеству блюд из круп и макаронных изделий. Сроки их 
хранения он ея 


Глава [Х. Рыбные горячие блюда 


$ 35. Варка и припускание рыбы . 

$ 36. Жарка, тушение и запекание рыбы . 

$ 37. Блюда из рыбной котлетной массы . рая 
$ 38. Требования к качеству рыбных блюд. Условия и сроки их хранения. 


Глава Х. Мясные горячие блюда . 


$ 39. Отварные блюда из мяса, птицы и субпродуктов . 
$ 40. Жареные мясные блюда . ев - 

$ 41. Тушеные мясные блюда . 

$ 42. Запеченные блюда 55 

$ 43. Блюда из котлетной массы . с. с о 
$ 44. Требования к качеству мясных блюд. Условия и сроки их хранения . 


Глава Х!. Блюда из яиц и творога 


$ 45. Яйца вареные, яичницы, омлеты. 

$ 46. Блюда из творога. сс, нае АЕ 

$ 47. Требования к качеству блюд из яиц и творога. Условия и сроки их хране- 
ния торе ОАО: 5... д ПР 


Глава ХИ. Холодные блюда 


$ 48. Салаты и винегрет. УВ 
$ 49. Блюда из овощей, рыбы, мяса. 
$ 50. Бутерброды о. :..<. с.. |, д, АЕ: дБА 
$ 51. Требования к качеству холодных блюд. Условия и сроки их хранения . 


Глава ХШ. Сладкие блюда и напитки . 


$ 52. Свежие фрукты и ягоды. 

$ 53. Желированные блюда 

$ 54. Компоты ВЕ: 

$ 55. Горячие сладкие блюда. кл... ааааеь 
$ 56. Горячие и холодные напитки. 
$ 57. Требования к качеству сладких блюд. Условия и сроки их хранения . 


Глава У. Тесто и изделия из него. 


$ 58. Полуфабрикаты для мучных кондитерских изделий . 
$ 59. Дрожжевое тесто и изделия из него. . . . 

$ 60. Бездрожжевое тесто и изделия из него . 

$ 61. 'Требования к качеству мучных изделий . 


Глава ХУ. Блюда для детей первого года жизни. 


$ 62. Естественное вскармливание . 3 
$ 63. Искуственное и смешанное вскармливание : 
$ 64. Приготовление блюд для детей первого года жизни . 


Глава ХУТ. Блюда из продуктов детского питания . 


$ 65. Сухие продукты детского питания . 

$ 66. Фруктовые, ягодные, овощные соки. 
$ 67. Пюре из фруктов и овощей . 

$ 68. Мясные пюре и супы-пюре. 
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Глава ХУП. Основы лечебного питания . 


$ 69. Характеристика лечебных диет. 
$ 70. Холодные блюда и супы. 

$ 71. Вторые горячие блюда. 

$ 72.. Сладкие блюда и напитки. 


Глава ХУ. Охрана труда и противопожарные мероприятия на пищеблоке 


Раздел И. 
Организация производства пищеблока детского учреждения . 
Глава ХХ. Характеристика пищеблока . 


< чЬ лава ХХ. Организация снабжения 


$ 73. Источники снабжения сырьем и доставка продуктов . 

_$ 74. Организация работы кладовых. Условия рано продуктов. 
-$ 75. Весовое хозяйство в. 

$ 76. Тарное хозяйство 


Глава ХХ!. Организация работы пищеблока . 


$ 77. Общие требования к организации рабочих мест. 
$ 78. Организация работы заготовочного цеха пищеблока при ‘механической | 
кулинарной обработке овощей в 
6 79. Организация работы заготовочного цеха пищеблока при механической 
кулинарной обработке мяса и рыбы . 
80. Организация работы кухни пищеблока при ‘изготовлении ‘первых блюд. 
$ 81. Организация работы кухни пищеблока при изготовлении вторых блюд . 
$ 82. Организация работы кухни пищеблока ри изготовлении мучных конди- 
терских изделий 
_ $ 83. Организация работы кухни пищеблока | при изготовлении холодных и 
сладких блюд Е сей 
. Организация рабочего места по нарезке хлеба. 
. Организация работы моечной кухонной посуды . 
. Контроль качества выпускаемой риИЯ: 
. Раздача готовой пищи. . 
. Организация рабочего места при мытье столовой посуды в ь буфетной 
. Личная гигиена повара. Е. 


Глава ХХИ. Основы составления меню . 


Гл ава ХХПИГ. Прогрессивные формы организации и Аня та 
рабочих на предприятии . ВИ 


Заключение 
Приложение 
Слисок рекомендуемой литературы . 
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